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Editoriale 


di Piero Pittare 


Anche la senape 
può scatenare la guerra 



L e guerre commerciali si possono fare in 
diversi modi. Ci sono le guerre com¬ 
merciali leali, ossia corrette battaglie 
per la conquista del consumatore, del cliente, 
del mercato. Queste guerre sono legate alla 
qualità del prodotto proposto, al prezzo invi¬ 
tante, airimmagine intelligente, alla promozio¬ 
ne efficace e via elencando. Ci sono poi le 
guerre commerciali scorrette, illegali, disone¬ 
ste, incivili. Quest’ultime sono purtroppo le 
più diffuse, non come sottobosco, ma proprio 
nell’intero bosco del commercio. 

Già il termine commercio è di per sé quasi si¬ 
nonimo di facile arricchimento, di sfruttamen¬ 
to del passaggio tra produzione e consumo a 
scopo di lucro. Ma il discorso è umano, natu¬ 
rale, quando il commercio è condotto con una 
battaglia leale. Diventa invece abominevole 
quando le battaglie sfruttano motivi pretestuo¬ 
si, fatti marginali amplificati artatamente a 
scandalo. Gli italiani, per intrinseco carattere 
latino-mediterraneo, sono piuttosto ingenui in 
questo campo. Incassano continuamente colpi 
bassi, spesso anche nei genitali, senza saper 
reagire con la stessa o maggior efficacia. 

Molti paesi cosiddetti amici, anche confinanti 
con questa nostra Italietta, non perdono occa¬ 
sione per sferrarci colpi mancini, di basso e 
mero interesse economico-commerciale. 
Estremamente preparati sulfaltrui legislazione, 
s’attaccano a qualsiasi cavillo, facendolo di¬ 
ventare macigno, per far danno agli altri ma a 
proprio profitto. 

E la politica, disonestamente intelligente e fur¬ 
bastra, di giocare sempre all’attacco, facendo 
di professione gli accusatori. 

È arcinoto che è una politica vincente in quan¬ 
to, costringendo favversario a stretta difesa 


della propria porta, hanno tutto il campo libe¬ 
ro, non rischiano di prendere i goal, ed hanno 
invece gran probabilità di farli, ma soprattutto 
di far fare autogoal all’avversario. Tutto que¬ 
sto preambolo serve solamente per sottolinea¬ 
re il nuovo tranello in cui è caduto il mondo 
del vino, eterno accusato di tutto e da tutti. 
Dopo la telenovela del Tocai-Tokaj, cosi chia¬ 
mata in quanto sarà un serial della durata di 
qualche decennio, ora è arrivato il momento 
della pastiglia antifioretta, quella che comune¬ 
mente chiamiamo flor-stop. 

Ma qual è il motivo del contendere? Spieghia¬ 
mo brevemente e in modo leggibile la faccen¬ 
da. Tutti sanno che la pasticca, ora ai ferri sul 
banco degli imputati, altro non è che paraffina 
imbevuta di qualche milligrammo di essenza di 
senape nera. La paraffina serve da galleggiante 
e da eccipiente per contenere e liberare lenta¬ 
mente l’essenza di senape. Questo gas, che esce 
lentamente (ci vuole più di un mese per libe¬ 
rarlo al 70 %) è molto pesante, si adagia sul vi¬ 
no con qualche millimetro di spessore e, sfrut¬ 
tando questa sua caratteristica, nonché un cer¬ 
to grado di azione antifermentativa, blocca sul 
nascere la fioretta e i batteri dannosi per la 
conservabilità del vino. 

L’essenza di senape nera é un prodotto natura¬ 
le, ottenuto per estrazione dalla farina della 
«sinapis nigra». È contenuta in grandissima 
quantità nei tubetti di senape che noi regolar¬ 
mente usiamo sulle nostre tavole, come è con¬ 
tenuta in altrettanta grande quantità nelle mo¬ 
starde. 

È un prodotto non solo esente da tossicità, ma 
addirittura alimentare (le caratteristiche sono 
riportate esaurientemente in un articolo pub¬ 
blicato su questo giornale). Ma si sa, le leggi 
sono leggi, e quindi vanno rispettate. 

Quando Italia e Cee ammisero l’uso enologico 
di questo prodotto, si presero la briga di scri¬ 
vere che il loro uso non deve lasciare tracce nel 
vino. Ma si sa, venticinque anni fa le apparec¬ 
chiature analitiche erano imperfette. Ora inve¬ 
ce sono talmente sofisticate da trovare anche, 
non il pelo nell’uovo, ma quello nel mappa¬ 
mondo. Quindi, si son trovate le tracce. 

Queste tracce son dannose alla salute pubbli¬ 
ca, come quelle dei ferri di cavallo dei cow-boy 
che scorrazzano nelle praterie deserte del far- 
west. Però i bravi analisti han trovato, novelli 
Sherlock Holmes, queste infinitesimali tracce. 
Logicamente han fatto subito le loro rimo¬ 
stranze, per non chiamarle minacce (leggi ri¬ 
torsioni commerciali). Logicamente, han dato 
le preziose notizie ad altre Nazioni. Logica¬ 
mente se ne sono ben guardati dal dire che le 
loro mostarde e loro senapi contengono essen¬ 
za di senape a tonnellate. 

Poi c’è un altro fatto, catastrofico per il vino, 
più volte sottolineato da tutti. L’essenza di 
senape nera si chiama chimicamente isotiocia- 
nato 0 isosolfocianato di allile, facilmente con¬ 
fondibile a danno dell’immagine col isotiocia- 
nato di metile, il famigerato antifermento usa- 









to dai ba¬ 
luba di casa nostra 
(ho scritto casa, non cosa!). 

Sfido qualsiasi consumatore a pronun¬ 
ciare correttamente, a memoria, queste due for¬ 
mulazioni. Qual’è stata la reazione italiana a questa insi¬ 
nuante accusa d’uso di sostanze che non devono lasciare 
tracce? Il Ministero deU’Agricoltura ha convocato ben due 
riunioni, per discutere con le categorie tutta la situazione. 

Le categorie si sono presentate disunite alla resa dei conti. Si 
sono dichiarati per l’eliminazione della pastiglia incriminata 
la Federvini e l’Unione Italiana vini, ossia gli industriali e i 
commercianti. Tutte le altre categorie si sono dette convinte 
della possibilità di fissazione dei limiti massimi di cessione e 
della possibilità di continuare l’uso del prodotto. Grande e 
comprensibile imbarazzo dei dirigenti del M.A.F. e dello 
stesso Ministro, i quali si sono trovati a discutere tra due 
fuochi. Tutti i Ministeri competenti si sono dichiarati a favo¬ 
re della revoca del decreto d’uso della pastiglia. Si tratta del 
Ministero deU’Agricoltura, di quello dell’Industria e com¬ 
mercio, di quello della Sanità e di quello del Commercio con 
l’estero. Certo, i problemi che si ritrovano tra le mani sono 


notevoli, ma ancor più gravi so¬ 
no quelli dei produttori se venis¬ 
se, d’un tratto, abolito l’uso. E i 
problemi non sono tanto quelli 
interni delle cantine, superabili con la tecnica da tutti auspi¬ 
cata, quanto dei nove milioni di hi di vino sfuso commercia¬ 
lizzato in damigiane o recipienti similari. 

Speriamo che prevalga l’equilibrio, il buon senso. Speriamo 
che le nazioni che son sempre all’erta contro l’Italia si renda¬ 
no conto che anche noi, forse presto, potremmo rendere pan 
per focaccia. Diamo atto comunque della grande disponibili¬ 
tà dimostrata dai dirigenti dei Ministeri citati e in particolare 
dell’Ispettorato repressione frodi, nonché della sensibilità 
con cui è stato trattato il problema. 

I produttori attendono con fiducia# 























Attualità 


4 di Piero Anichini 


I controlli secondo 
la normativa Cee 

II vino sotto esame 


G li esami analitici ed organolettici che si 
effettuano presso le Camere di Com¬ 
mercio si collocano neH’ambito dei 
controlli previsti dalle norme Cee e nazionali 
per assicurare ai VQPRD rispondenza fra le 
caratteristiche intrinseche di ciascuna produ¬ 
zione ed il livello qualitativo minimo richiesto 
per accedere alla DOC e alla DOCG (regola¬ 
menti Cee n. 2236/73, n. 823/87 e 2043/89). 

Per tale motivo sono stati sanciti dalla regola¬ 
mentazione comunitaria esami a sondaggio 
con l’indicazione a valutare tutta la produzio¬ 
ne nell’arco di tre anni. Sia la Germania che 
la Francia hanno da tempo disposto che tali 
esami siano condizionanti l’uso della denomi¬ 
nazione di origine. Tale strategia è stata con¬ 
divisa anche dall’Italia e, fin dal giugno 1976, 
è stata prevista la costituzione di apposite 
commissioni di degustazione aventi sede pres¬ 
so ciascuna Camera di Commercio. Tali com¬ 
missioni sono formate da tecnici ed esperti 
degustatori designati dalle categorie interessa¬ 
te e scelti nell’ambito dei nominativi che figu¬ 
rano negli specifici Albi dei Tecnici ed Esperti 
degustatori. Ogni commissione proposta dal¬ 
la Giunta camerale viene poi istituita con de¬ 
creto del ministro dell’agricoltura e foreste, 
per cui a tutti gli effetti essa deve essere consi¬ 
derata uno speciale organo periferico del mi¬ 
nistero stesso. 

Le commissioni di degustazione, oltre a svol¬ 
gere una importante azione di controllo al fi¬ 
ne di evitare un cattivo utilizzo della denomi¬ 
nazione di origine, hanno il più ampio signifi¬ 
cato di indirizzo e di sprone alla produzione 
affinché l’immagine della denominazione di 
origine migliori e rimanga elevata nel tempo. 
Si deve considerare il controllo come attività 


volta a mantenere e rafforzare la nostra im¬ 
magine produttiva nel settore vitivinicolo an¬ 
che in confronto agli altri paesi della comuni¬ 
tà. A partire dalla vendemmia 1989 il ministe¬ 
ro dell’agricoltura e foreste ha diramato nor¬ 
me applicative per l’effettuazione degli esami 
analitici ed organolettici rendendoli non più a 
sondaggio, ma sistematici per tutti i vini a 
DOC. Ciò ha comportato un notevole au¬ 
mento della mole di lavoro per le commissio¬ 
ni di degustazione, particolarmente in alcuni 
periodi dell’anno in relazione al tipo di vino e 
al momento della loro commercializzazione. 

Il 1992 si apre con l’approvazione e la pubbli¬ 
cazione della legge n° 164 riguardante norme 
in materia di tutela della denominazione di 
origine dei mosti e dei vini. In tale legge na¬ 
zionale viene demandata alla Camera di 
Commercio la gestione dei prelievi dei vini ai 
fini delle analisi chimiche ed organolettiche 
necessarie alla utilizzazione delle denomina¬ 
zioni di origine protette. 

In tale legge viene definito l’obbligo del con¬ 
trollo partita per partita e tale controllo è ese¬ 
guito su richiesta degli interessati alla compe¬ 
tente Camera di commercio. Nelle provinole 
di Udine e Pordenone il servizio è stato avvia¬ 
to fin dall’inizio del 1989. 

In campo nazionale il sistema, ovviamente, 
non è ancora a punto a causa della gran mole 
di lavoro da effettuare, soprattutto nelle re¬ 
gioni del Centro e Nord Italia ove si conse¬ 
guono le più alte produzioni DOC (Piemonte, 
Lombardia, Veneto, Friuli, Toscana). Colle¬ 
gato a tale problema vi è anche quello della 
frammentazione e polverizzazione delle pro¬ 
duzioni. In tali casi si aggravano i costi unita¬ 
ri e si evidenziano maggiori problemi anche 
per il prelievo di campioni. 

Dal 1983 al 1988 i campioni analizzati dalle 
Commissioni di degustazione (in regime di 
campionamento triennale) passarono da soli 
993 a 7.432. Nel primo trimestre del 1991 
hanno raggiunto la quota di 12.808, rappre¬ 
sentativi di una produzione pari a circa 
4.000.000 di ettolitri. Dall’analisi dei dati sta¬ 
tistici pubblicati dairUnioncamere risulta che 
di tale produzione non è stata considerata 
idonea, in prima istanza, una quota pari allo 
0,6%, mentre è stata considerata rivedibile 
una quota pari al 4,6%. Dai dati sugli esami 
organolettici eseguiti in Friuli-Venezia Giulia, 
nelle provincie di Udine e Pordenone risulta 
non idonea una quota di produzione pari allo 
0,2% e rivedibile il 2,6%. 

Analizzando i dati riguardanti la nostra re¬ 
gione (vedi tabella n. 1) si può senz’altro af¬ 
fermare come il rischio di incappare in giudi¬ 
zio non favorevole da parte delle commissioni 
di degustazione sia tanto più consistente 
quanto più piccola sia la quantità della parti¬ 
ta rappresentata dal campione. L’importanza 
quantitativa degli scarti non risulta molto pe¬ 
sante e viene sicuramente alleggerita dal fatto 
che sono stati considerati solamente i dati ri- 










guardanti la prima istanza. Si deve per forza 
considerare il fatto che in seconda istanza vi 
sarà un recupero di gran parte delle quantità 
precedentemente giudicate rivedibili. Il giudi¬ 
zio dei dati sulla produzione friulana, anche a 
confronto con la produzione nazionale, sem¬ 
brerebbe dunque sufficientemente positivo 
per la capacità delle aziende locali di presen¬ 
tare al consumo vini dalle caratteristiche or¬ 
ganolettiche di sufficiente livello. 

Si deve comunque puntualizzare come arrivi¬ 
no alle commissioni di degustazione unica¬ 
mente i vini che abbiano superato l’esame 
chimico-fisico atto a verificare la rispondenza 
dei loro parametri ai disciplinari di produzio¬ 
ne ed alla normativa comunitaria. Dalla con¬ 
siderazione dei dati relativi al 1® semestre del 


del Laboratorio si segnalano alcuni problemi, 
comunque non numerosi, nel rispettare i va¬ 
lori minimi di acidità totale e di grado alcoli¬ 
co svolto minimo. Quest’ultimo parametro ri¬ 
sulta non rispettato da un certo numero di 
campioni di Ramandolo o Ramandolo classi¬ 
co dei Colli Orientali del Friuli il cui discipli¬ 
nare prevede un minimo di 12% del tenore di 
alcool svolto. Il punto critico in cui è incap¬ 
pata la maggior parte dei vini risultati non 
idonei è quella del rispetto della normativa 
Cee n. 3201/90 art. 14 comma 7 che prevede 
per i vini secchi o asciutti un tenore di zucche¬ 
ri riduttori residui non superiore a 4 grammi- 
/litro, oppure non superiore a 2 grammi/litro 
in più rispetto all’acidità totale, con un tetto 
massimo di zuccheri residui di 9 grammi/litro. 



Tabella 1 - Analisi organolettiche dati 1° semestre 1991 


Media massa Media massa 
idonei rivedibili 
HI X campione HI x campione 


Rivedibili 
HI X % 


Media massa 
non idonei 
HI X campione 


Non idonei 
Hl% 


Media nazionale 

Media Friuli (Ud + Pn) 
Prov. Udine 

Prov. Pordenone 

325 

97 

120 

57 

165 

33 

43 

22 

4.6 

2.6 

2,2 

4,0 

125 

41 

37 

43 

0,6 

0,2 

0,1 

0,5 

Tabella 2 - Analisi chimico-fisiche dati F semestre 1991 


Numero 

prelievi 

Media massa 
HI X campione 

% campioni 
non idonei 

% HI 

non idonei 

Media massa 
HI X campione 
non idonei 

Media nazionale 

13.027 

307 

1.40 

0.35 

78 

Media Friuli (Ud -f- Pn) 

1.579 

72 

4.20 

1.60 

34 

Prov. Udine 

796 

112 

4.40 

1.80 

23 

Prov. Pordenone 

483 

51 

3.90 

1.00 

13 


Visto che il tenore minimo di acidità totale, 
nel caso dei vini friulani, è di 5 grammi/litro, 
il tenore di zuccheri residui che possono esse¬ 
re contenuti in un vino secco potrà variare da 
7 a 9 grammi/litro. Poiché il caso più frequen¬ 
te di non idoneità è quello appena ricordato, 
corre l’obbligo di segnalare, disciplinari di 
produzione delle varie zone a DOC del Friuli 
alla mano, quali siano i vini che corrono il ri¬ 
schio di avere problemi analitici di questo ti¬ 
po. Tale elenco è riportato nella tabella n. 3 e 
dovrebbe essere tenuto in debita considera¬ 
zione quando vengono presentati i vini per la 
fase conclusiva dell’iter produttivo di un vino 
di qualità che è quella di essere sottoposto al¬ 
l’analisi chimico-fisica ed organolettica# 


Tabella 3 - Vini a DOC delle provincie di Udine e Pordenone tenuti al rispetto del 
Reg. Cee n. 3201/90 art. 14 comma 7 


Colli orientali 
del Friuli 


Grave 
del Friuli 


Aquileia 


Latisana 


Vini 

B 

I 

A 

N 

C 

H 

I 


Chardonnay 
Malvasia istriana 
Pinot grigio 
Ribolla gialla 
Riesling renano 
Sauvignon 
Tocai friulano 


Chardonnay 
Pinot grigio 
Riesling ren. 
Sauvignon 
Tocai friul. 
Pinot bianco 
Tramine!* ar. 


Chardonnay 
Pinot grigio 
Riesling ren. 
Sauvignon 
Tocai friul. 


Chardonnay 
Pinot grigio 
Sauvignon 


Vini 

R 

0 

S 

s 

I 


Cabernet frane 
Cabernet Sauvignon 
Merlot 

Refosco dal p.r. 
Rosato 


1991 pubblicati dall’Unioncamere (vedi tabel¬ 
la 2) si nota immediatamente che sia la per¬ 
centuale di campioni giudicati non risponden¬ 
ti alla normativa, che la quantità percentuale 
cui questi campioni si riferiscono, ha un an¬ 
damento decisamente più pesante che nella 
media nazionale. Una seconda osservazione 
evidenzia inoltre che il problema sussiste in 
maniera molto più evidente per le piccole par¬ 
tite e ciò sia a livello nazionale che locale. 
Scorrendo in rapida sintesi quali siano stati i 
motivi del giudizio di non idoneità da parte 


Cabernet 
Cabernet fr. 
Cabernet Sauv. 
Merlot 
Refosco p.r. 
Rosato 
Pinot nero 


Merlot 
Refosco p.r. 
Rosato 


Merlot 
Refosco p.r. 
Rosato 
























Attualità 


Indiierenza 
degli ungheresi. 
Le richieste 
di Benvenuti 


locai: 

l’ascia di guerra 
sotterrata 
a Siviglia? 


di Claudio Fabbro 


L’intervento deH’assessore 
Benvenuti. 


^ A gennaio 1988, Citadelle de Blaye - Bor- 
I / deaiix: un momento storico per la viti- 
coltura europea, già in odore di ricon¬ 
versione da sistemi di gestione individuale a un 
lavoro comune — ricco di oneri, ma non privo 
di onori — che ha condotto le singole realtà al 
libero mercato del 1993. 

Prendeva il via, da quel momento, la Confe¬ 
renza europea delle regioni viticole, fortemente 
voluta da Edgar Paure che ne assunse la presi¬ 
denza, con la Segreteria generale affidata a 
Gerard Baloup e con la benedizione (carisma¬ 
tica) di Jacques Chaban Delmas, presidente 
deH’Assemblea regionale e del Consiglio d’A- 
quitania. Un osservatorio privilegiato, anima¬ 
to da sinergie pubblico-privato che poneva al 
servizio della Cee esperienze e professionalità 
di regioni guida del vigneto Europa. 

La U Sessione planetaria di Bourg sur Giror- 
de, in Aquitania (20 giugno ’88) si aprì, come 
ebbe a sottolineare più volte Carlo Bernini, 









DEL 21 AL 24 DE ABEILDE 
JEREZ DE LA EROMERA 






che ne assunse e tuttora detiene la presidenza, 
nel segno di Paure — prematuramente scom¬ 
parso —, della sua visione europeista, della 
profonda convinzione della necessità di un di¬ 
scorso comune da consolidare per gradi e a va¬ 
ri livelli, onde evitare attriti ed incomprensioni 
cui fatalmente conducono le improvvisazioni 
dell’ultima ora. 

Da allora la Conferenza, anche per la conti¬ 
nuità operativa garantita dal segretario gene¬ 
rale Baloup, ha registrato consistenti adesioni 
— cui le Regioni italiane non sono state estra¬ 
nee — che hanno permesso confronti successi¬ 
vi, su tematiche d’attualità, nelle sessioni di 
Baden Wùrttemberg (’90), Catalogna (’91) e, 
da ultimo, in Andalusia, a fine aprile ’92. 
L’eccezionale richiamo della coincidente Expo 
di Siviglia ha probabilmente stimolato la Con¬ 
ferenza Europea ad uno sforzo organizzativo 
superiore: la «P Asamblea mundial de regio- 
nes vinicolas» tenutasi a Jeres de la Fronteras, 
presenti oltre 200 esperti di 30 paesi. 

Molto robusta l’agenda dei lavori — aperti dal 
presidente della Giunta andalusa Manuel 
Gonzales — partita da un documento base de¬ 
nominato «la Carta del Vino» ribattezzata 
«Carta del Penedes», poiché abbozzata e defi¬ 
nita proprio a Villafranca, nella 2^ Sessione ’91 
della Catalogna. Trattasi di un codice costrui¬ 
to sulla base di una rigida ricognizione storica 
(«il nome del vino») e con precise finalità («lo 
scopo dello sforzo comune»). Individua re¬ 
sponsabilità e competenze, particolarmente 
forti qualora il comparto rivendichi D.O.C. e 
D.O.C.G. («La Regione, garante di questo 
orientamento; D.O.C. ed Organizzazioni pro¬ 
fessionali»). 

Si passa quindi al problema generale della di- 











sciplina del potenziale vitivinicolo («antodi- Scuola d’equitazione 
sciplina, controllo reciproco; difesa comune») di Jerez. 

ed a quello dei mercati («organizzazione re¬ 
gionale, commercializzazione e coordinamen¬ 
to») con ampio spazio ad una figura fonda- 
mentale nella strategia del comparto vitivini¬ 
colo, cui vanno dedicati rispetto ed informa¬ 
zione, per riceverne una domanda ragionata 
(«difesa e doveri del consumatore»). 

La «Carta del vino», infine, ribadisce il ruolo 
fondamentale delle regioni e delle organizza¬ 
zioni professionali quali partners preferenziali 
delle istituzioni comunitarie nelle scelte di po¬ 
litica vitivinicola che determineranno mercati 
e produzioni del 2000. La dimensione mon¬ 
diale dell’Assemblea ha risentito dei contenuti 
del citato Codice deontologico, il cui modulo 
è stato trasferito, ancorché con sfumature e 
integrazioni determinate dalle singole peculia¬ 
rità, nell’ambizioso argomento su cui si sono 
animati sia relazioni che discussioni: «Il vino 
nel mondo, etica e cultura». 

La gestione degli argomenti è stata affidata 
ad esperti della Cee (Charles Arnaud del 
Gatt), dell’Oiv, del Consiglio d’Europa (Con- 
de de Kinnoull) e ai presidenti di varie regioni 
viticole (Blanc della Languedoc-Rousillon, 

Carmelo Aires dell’Alentejo) e d’Organizza- 
zioni (Ramon Diaz dell’Istituto Nazionale Vi¬ 
ticolo dell’Argentina, F. Garcia del Consiglio 
Doc Jerez-Xerez-Sherry e Manzanilla Sanlu- 
car De Barrameda, Rafael Arambaru delle 
bodegas Del Marco-Fedejerez). E. Puigivayre- 
da, dell’Istituto Catalano Vitivinicolo, ha evi¬ 
denziato l’importanza della formazione pro¬ 
fessionale e dell’educazione dei consumatori, 
argomento peraltro ripreso dal presidente 
della Giunta d’Andalusia, L. Marin Rodri- 


guez, in chiusura dei lavori. Le voci del mon¬ 
do della produzione, ma anche del giornali¬ 
smo (fra cui estremamente vivace e documen¬ 
tata, quella dell’inglese N. Faith) hanno por¬ 
tato ai lavori di Jerez un contributo molto 
forte ed indispensabile per disporre un qua¬ 
dro completo del problema vino. Eccedenze, 
mercati, immagine, norme comuni di discipli¬ 
na ed altro ancora. Di tutto, di più; il più è 
emerso proprio nella 3"" sessione dei lavori, 
presieduta dall’assessore all’agricoltura della 
Lombardia, Vittorio Caldiroli, su un tema 
quanto mai suggestivo: vino e cultura. 

Ed il filo conduttore dell’Assemblea mondiale 
è emerso chiaramente nelle conclusioni le 
quali (dati per scontati i traguardi tecnici pro¬ 
gressivamente conseguiti nelle vigne e nelle 
cantine) sembrano mutuare un pensiero del 
Paese ospitante: el vino vector de civilizacion. 
Poiché dove c’è vino c’è storia, c’è cultura e 
civiltà, nella espressione più completa del ter¬ 
mine, viene dunque delegato al figlio della vi¬ 
te un ruolo di pari dignità nella dieta, ad ogni 
latitudine e costume; la conoscenza e la cor¬ 
rettezza informativa quali antidoti all’igno¬ 
ranza e alla predisposizione a essere strumen¬ 
talizzati, certamente incideranno sulle strate¬ 
gie future e sui comportamenti, sia del pro¬ 
duttore che del consumatore. 

I lavori di Jerez hanno consentito agli esperti 
del vino mondiale un gradito approccio con 
una viticoltura importante come quella anda¬ 
lusa, in cui potenzialità mediterranee si fon¬ 
dono con tecniche nuove, tese ad affinare vini 
impegnativi quali Jerez, Xerez, Sherry, ma 
anche i famosi Brandy, oggetto di vari wine 
tasting nelle suggestive bodegas della presti¬ 
giosa zona Doc. 













! Le Regioni italiane hanno recepito pronta- 
I mente la validità dell’appuntamento spagnolo, 
per cui a Jerez si sono ritrovate le delegazioni 
politiche e tecniche integrate di Lombardia 
(guidata dal già citato assessore aH’agricoltura 
Caldiroli), delle Marche (assessore aH’agricol- 
tura Franco Paoletti), del Friuli-Venezia Giu¬ 
lia (assessore airagricoltura Ivano Benvenuti), 

I nonché le delegazioni tecniche di Veneto, Sici- 
; Ha e della Provincia di Trento. In particolare, 

! il contributo ai lavori di Jerez da parte della 
‘ delegazione del Friuli-Venezia Giulia ha rias¬ 
sunto strategie comuni, in tema di gestione 
della politica vitivinicola regionale nei suoi 
aspetti legislativi, produttivi, sperimentali e 
promozionali, frutto delfarmonia operativa 
della Direzione regionale dell’agricoltura con i 
Centri regionali di sperimentazione agraria e 
j vitivinicolo. 

1 L’assessore Benvenuti, sia negli interventi uffi- 
i ciali che nelle fasi preparatorie dei lavori, in 
cui le Regioni e Province autonome italiane 
hanno individuato strategie e priorità comuni, 

I ha confermato la tradizionale disponibilità del 
I Friuli vinicolo a un discorso comune di quali¬ 
tà, con ciò intendendo anche attenzione a pro¬ 
blemi generali o a quelli più particolari, degni 


di un supplemento di vigilanza fra cui, d’estre¬ 
ma attualità, la diatriba sull’uso più o meno 
corretto della denominazione «Tocai friula¬ 
no», problema che ha riempito pagine di gior¬ 
nali suscitando preoccupazioni ad ogni livello. 
Va dato atto all’assessore all’agricoltura della 
Lombardia, Caldiroli, d’aver appoggiato in | 
pieno la decisa presa di posizione dell’assesso- | 
re Benvenuti per cui la mozione è stata pun- | 
tualmente verbalizzata, con formale presa 
d’atto dell’Assemblea. Per dovere di cronaca 
riferiamo di aver registrato, da parte della de¬ 
legazione ungherese, una certa indifferenza al 
problema Tocai; nè da parte di tale Paese si 
sono avute istanze o controdeduzioni. Tale at¬ 
teggiamento è apparso, ai più informati, quale 
coerente comportamento giustificato da un 
minor interesse generale per un problema a 
lungo discusso, ma da tempo definito, di fatto 
e di diritto, e pertanto da archiviarsi e non da 
strumentalizzare, ad uso e consumo nè delle 
Contee ungheresi nè della Regione Friuli- Ve¬ 
nezia Giulia, bensì d’altri Paesi. Taluni distin¬ 
guo e richieste di chiarimenti e delucidazioni 
sono pervenuti, comprensibilmente, dalla dele- j 
gazione francese, peraltro con toni non parti- | 
colarmente forti • I 


Ricevimento delle delegazioni 
alla Casa del Vino di Jerez. 










Presentata dall’Ardgola 
la Convention di novembre 


il Friuli in enoteca: 
è marketing di territorio 


diBepiPucciarelli 



U na operazione di marketing di territo¬ 
rio»: cosi il presidente nazionale del- 
l’Arcigola Slow Food, Carlin Petrini, 
ha sintetizzato la filosofia della prima conven¬ 
tion internazionale sui vini del Friuli, in pro¬ 
gramma dal 12 al 15 novembre prossimi, nel 
corso della presentazione ufficiale della mani¬ 
festazione, svoltasi il 25 maggio al Boschetti di 
Tricesimo, con la partecipazione dell’assessore 
regionale all’agricoltura. Ivano Benvenuti. 

In che cosa consista l’operazione di marketing, 
Petrini lo ha chiarito fornendo alcuni dati ed 
entrando poi nel dettaglio del programma, an¬ 
cora provvisorio, della convention. I dati in¬ 
nanzitutto: 87 i produttori che hanno dato la 
loro adesione, tra i quali — ha affermato Pe¬ 
trini — «vi sono i più bei nomi dell’enologia 
friulana», e che hanno presenziato in modo 
massiccio al primo appuntamento di quello 
che, secondo gli organizzatori, sarà il più im¬ 
portante evento enogastronomico dell’anno 
per il Friuli. 

I produttori saranno i veri protagonisti della 
convention, impegnati a presentare i loro vini, 
le loro aziende, i loro consorzi a oltre 350 ospi¬ 



ti. L’identikit di questi ospiti, gli organizzatori 
sono in grado di tracciarlo con una certa sicu¬ 
rezza, sulla base dei dati delle esperienze prece¬ 
denti: la convention dei vini di Piemonte nel 
1990 e quella dei vini di Toscana dello scorso 
anno: giornalisti (per il venti per cento), risto¬ 
ratori, enotecari ed appassionati, per il sessan¬ 
ta per cento stranieri. 

Per i quattro giorni della convention, padroni 
di casa e ospiti saranno in costante contatto: 
dalle degustazioni mattutine alle serate nei ri¬ 
storanti e nelle trattorie della regione (in grup¬ 
pi da 25-30 persone) dove saranno i produttori 
in prima persona a presentare i propri vini. Un 
contatto che sarà ancora più personalizzato 
negli incontri di mezzogiorno, dove ogni pro¬ 
duttore avrà ospiti nella propria azienda non 
più di sei-otto partecipanti: questi ultimi po¬ 
tranno cosi vedere «dal di dentro» la realtà del 
Friuli enologico. 

«Una realtà — ha detto ancora Petrini — del¬ 
la quale Arcigola Slow Food vuole far cono¬ 
scere anche le potenzialità meno note». In que¬ 
st’ottica, verranno proposti, oltre ai vini bian¬ 
chi friulani che hanno fatto l’immagine del 
Friuli sui mercati nazionali e internazionali, 
anche i bianchi «oltre il terzo anno» e i vini 
rossi, che per molti partecipanti alla conven¬ 
tion costituirano probabilmente una piacevole 
scoperta. Nella presentazione delle varie sfac¬ 
cettature del Friuli vitivinicolo e nella collabo- 
razione diretta e costante dei produttori sono 
individuati i punti di forza dell’azione di mar¬ 
keting del territorio: un’azione che ha già dato 
frutti positivi in Piemonte e Toscana. 

Proprio da quest’ultima regione sono giunti 
al Boschetti i vini per la serata di presentazio¬ 
ne (impeccabile sotto tutti gli aspetti) ed alcu¬ 
ni produttori: a nome dei colleghi presenti e 
non. Luigi Folonari (Tenimenti Ruffino) ha 
passato idealmente il testimone della manife¬ 
stazione ai colleghi friulani, ai quali ha anche 
raccontato in termini elogiativi l’esperienza 
vissuta con la convention dello scorso anno. 
Un’esperienza che, per il futuro, non verrà al¬ 
largata ad altre regioni d’Italia, ma che verrà 
limitata — e ripetuta quindi con cadenza 
triennale — a quelle che per Arcigola Slow 
food sono le «magnifiche tre» del vino italia¬ 
no. Il programma illustrato da Petrini e da 
Giulio Colomba, responsabile dell’Arcigola 
per il Friuli-Venezia Giulia, ha riscosso l’ap¬ 
provazione dei presenti, produttori e sponsor. 
Particolarmente apprezzato il programma di 
conferenze stampa di presentazione della con¬ 
vention (Parigi, Londra, Monaco, Vienna, 
Zurigo, Singapore, Tokio e New York), e 
r«anteprima» che due settimane prima dell’i¬ 
nizio si svolgerà a Monaco in collaborazione 
con rice. 

L’assessore Benvenuti ha confermato il pieno 
appoggio all’iniziativa, che si tradurrà in un 
concreto sostegno e nella messa a disposizio¬ 
ne delle strutture del Centro Regionale Vitivi¬ 
nicolo® 
















Attualità 


Viticoltori friulani 
a Londra 


Chi la dura 
la può... vincere 


I 


I 


IO 


di Massimo Bassani 



L ondra è straordinariamente bella e 
l’occasione per andarci non doveva es¬ 
sere perduta. 

Atterriamo a Heathrow in una stupenda gior¬ 
nata di sole, che ci accompagnerà per tutta la 
nostra rimanenza nel Regno Unito (tale cir¬ 
costanza, non frequente in quel Paese, ci met¬ 
te di buon umore). 

Mentre raggiungiamo l’albergo, si susseguo¬ 
no sotto i nostri occhi splendidi parchi, che 
sono una delle grandi ricchezze di Londra. 
Hanno l’erba verdissima e ben rasata e la 
gente approfitta di quel sole per sciamare nei 
viali ed attorno ai laghetti. Tutto è molto cu¬ 
rato: non si vede una carta per terra. 

Una rinfrescata in albergo e subito in fiera a 
preparare lo stand. L’Olimpia, la costruzione 
di epoca Vittoriana che ci ospita è un immen¬ 
so unico fabbricato, tutto ferro e vetrate con 
volte enormi. È affascinante, ma non bellissi¬ 
mo; ma ha il grande vantaggio di essere mol¬ 
to luminoso. Le presenze istituzionali friulane 
sono due: il Centro Regionale Vitivinicolo 
con una nutrita rappresentanza di aziende 
(ben 19) e Friulgiulia che, comunque, colla- 
borano. La Camera di commercio di Gorizia 
ci ha fortemente aiutato e incoraggiato in 
questa iniziativa. Si sa, siamo una miriade di 
produttori e sempre più è necessaria una no¬ 
stra presenza internazionale. Fa piacere nota¬ 
re quell’immensa bandiera italiana che, rive¬ 
stendo un’intera parete del palazzo, dà il ben¬ 
venuto ai visitatori ponendo l’accento sulla 
qualità dei vini italiani. 

La partecipazione degli espositori è molto 
forte. Provengono, è il caso di dirlo, da tutte 
le parti del mondo. Dalla Turchia alla Grecia, 
dal Cile all’Argentina, dai Paesi dell’Est, Un¬ 


gheria compresa (con il Tokay), agli Stati 
Uniti, la Nuova Zelanda e Sud Africa. Un’ag¬ 
guerritissima rappresentanza mondiale. Mi 
coglie una vaga sensazione di sconforto. Sia¬ 
mo in troppi, in questo mondo, a produrre vi¬ 
no. 

Al di là dei «soliti noti», di vini italiani in In¬ 
ghilterra non se ne vedono molti. Parlo con 
tutti, produttori e importatori, e mi dicono la 
stessa cosa: in questo Paese non esiste la cul¬ 
tura del vino, ma quella del thè e della birra! 
Il vino consumato al di là della Manica, 
«quello buono», viene dalla Francia; gli altri, 
italiani compresi, debbono agire da compri¬ 
mari. Un importatore amico mi confessa che 
il prezzo medio pagato per le bottiglie di vino 
italiano non supera le duemicinquecento lire. 
Ma, come sempre, chi la dura la vince e anche 
i nostri vini, seppur a fatica, stanno conqui¬ 
stando spazi preziosi nei migliori alberghi e 
ristoranti. 

In quei tre giorni, intensissimi, due le iniziati¬ 
ve friulane: una degustazione molto ben pre¬ 
sentata ed una cena a bordo di un battello in 
navigazione sul Tamigi. Produttori e impor¬ 
tatori insieme, a cena, a parlare (tanto per 
cambiare) di vino. Il discorso d’apertura, gar¬ 
bato ed appassionato è del nostro «angelo cu¬ 
stode», il dottor Bevilacqua, presidente della 
Camera di commercio di Gorizia. 

Torniamo a casa tutti con qualche speranza 
in più, con molti contatti; i più fortunati con 
qualche ordine. 

Il Friuli deve compattarsi sempre più, il mon¬ 
do diventa sempre più piccolo e commercial¬ 
mente più agguerrito. La sfida è totale, biso¬ 
gna essere pronti ad affrontarla, ben prepara¬ 
ti* 







































Dieci anni 

Produttori 

di esperienza 

a DOCG: 

in Piemonte 

grandi uomini 
grandi idee 


Q uale impatto pratico ha la D.O.C.G. su 
un territorio ad alta vocazione viticola? 
Prendiamo la nostra esperienza, dell’as¬ 
sociazione Consorzi di tutela del Baro¬ 
lo, del Barbaresco e dei vini d’Alba, che dura 
ormai da più di 10 anni, cioè dal 1° luglio 1980 
per il Barolo e dal 3 ottobre 1980 per il Barba¬ 
resco. In premessa, vorrei subito precisare che, 
per le nostre zone, la D.O.C.G. ha apportato 
inequivocabili vantaggi tecnici, mentre la va¬ 
lenza promozionale di questa «g» è stata per 
noi ininfluente sia sul mercato italiano, che su 
quello estero. 

I vantaggi, insomma, sono più rivolti alla pro¬ 
duzione della denominazione e molto meno al 
consumatore finale che, ancora oggi, è assolu¬ 
tamente disattento e poco informato sul signi¬ 
ficato del contrassegno D.O.C.G. posto sulla 
bottiglia di vino. Inoltre la nostra zona, le 
Langhe (cioè il sud del Piemonte) è caratteriz¬ 
zata da una notevole polverizzazione fondiaria 
e da un invecchiamento delle forze produttive 
molto accentuato nei primi anni ’80. 

L’avvento della D.O.C.G. in questa situazione 
ha sicuramente modificato un lento ed anti¬ 
quato modo di operare nel settore vitivinicolo. 
In sintesi posso affermare che: 

A) la D.O.C.G. sui vini Barolo e Barbaresco 
ha portato ad una maggiore «pressione ispetti¬ 
va». Il controllo chimico-organolettico, non 
più a campione ma ogni anno sistematicamen¬ 
te su tutta la produzione, ha determinato una 
presenza fisica costante di tecnici ed ispettori 
consortili ed un controllo in cantina che sta al¬ 
la base di ogni serio programma migliorativo 
di un vino V.Q.P.R.D. 

B) La presenza di una commissione di degu- 
1 stazione in grado di vagliare l’idoneità del 


campione e di proporre al produttore migliorie 
al vino e cambiamenti del suo modo di opera¬ 
re ha, senza alcun dubbio, elevato qualitativa¬ 
mente la produzione soprattutto in quei casi di 
piccole aziende ancorate a metodi di vinifica¬ 
zione e produzione ormai superati dal tempo e 
dalla giusta tecnologia. 

Il confronto e l’esame chimico-organolettico 
ha portato molti produttori a ponderare bene 
il loro operato e ad apportare le necessarie 
modifiche, sia in cantina che in vigneto. 

Mai come negli anni 80 abbiamo assistito ad 
una comparsa di validi consulenti che con i 
loro consigli hanno determinato la crescita 
qualitativa di molte aziende condotte a livello 
familiare. 

C) Il condizionamento obbligatorio in reci¬ 
pienti di vetro (bottiglie) di capacità non su¬ 
periore ai 5 litri ha difatto qualificato la no¬ 
stra produzione. 

Basta con le damigiane ai privati; solo piccoli 
contenitori in vetro capaci di presentare con 
dignità ed eleganza le produzioni vitivinicole 
albesi. 

D) L’equazione tante bottiglie tanti contras- 
segni D.O.C.G. è stata la chiave per un effet¬ 
tivo controllo numerico della produzione ed 
un possibile riscontro della qualità sul cam¬ 
pione posto in commercio. 

Per contro, a tutto questo nei primi anni della 
gestione D.O.C.G. abbiamo notato i seguenti 
svantaggi: 

A) Non aver previsto subito e senza indugi 
una seconda D.O.C. per i vini D.O.C.G. Ba¬ 
rolo e Barbaresco ha comportato la spiacevo¬ 
le situazione di veder declassato senza appello 
a vino da tavola rosso un vino seguito per 3 
anni (2 soli per il Barbaresco) in cantina. 















Non aver offerto ai produttori strumenti le¬ 
gislativi tali da prevedere uno scalino di de¬ 
classamento meno traumatico rispetto alla 
scelta definitiva e senza appello a vino da ta¬ 
vola rosso è stato un grossolano errore che 
ha poi influito anche sull’operato delle com¬ 
missioni di degustazione che vengono cosi 
investite di un compito veramente arduo e 
difficile. 

B) Aver abbassato la resa uva/vino dal 70% 
al 65% senza specificare che l’eventuale sfon¬ 
damento del tetto di resa (dal 65% al 70% 
doveva essere comunque considerato vino (da 
tavola, ma vino) è stato un altro piccolo svan¬ 
taggio, un nostro errore di valutazione. 

C) Il tempo di validità della certificazione 
D.O.C.G. sullo sfuso fissato in 6 mesi è parso 
a molti un tempo troppo breve. 

D) Una confusione, tuttora esistente, sul mo¬ 
do di applicazione del contrassegno di stato 
D.O.C.G, C’è chi appone il contrassegno ad 
ELLE, a CAVALIERE o ad I, c’è chi ha op¬ 
tato in modo definitivo «a collaretta». Oggi in 
Italia abbiamo questa situazione: il ministero 
agricoltura e foreste dice no alla fascetta a 
collaretta (la più semplice ed esteticamente 
valida) ed i produttori invece che usano que¬ 


li» siano oggi assorbiti dalla nuova normativa 
vitivinicola. In ultimo aggiungo solo alcune 
cifre aH’impegno della nostra zona (le Lan- 
ghe) verso un corretto uso della D.O.C.G. Le 
commissioni Al e A2 che operano congiunta- 
mente per il Barolo ed il Barbaresco, si sono 
riunite nel 1991 complessivamente 63 volte, 
controllando 752 campioni equivalenti a 
95.195 HI dei quali 90.498 HI sono risultati 
idonei (pari al 95.07%). 

Adesso, per noi e per i nostri vini da invec¬ 
chiamento, spetta il compito di perfezionare 
questo meccanismo, già di per sé valido, atti¬ 
vando le giuste indicazioni legislative della 
164. Mi permetto di indicarne alcune: 

1) un periodo di affinamento in bottiglia ob¬ 
bligatorio; 

2) l’introduzione pratica della polivalenza de¬ 
gli albi con la scelta vendemmiale e più 
D.O.C. nello stesso vigneto introducendo per 
legge il concetto naturale della cernita e della 
selezione in vigneto; 

3) la verifica del campione di vino certificato 
D.O.C.G. con un controllo «a riscontro» sul¬ 
l’imbottigliamento e sul mercato finale; 

4) l’unificazione della capsula I.V.A. con il 
contrassegno D.O.C.G.; 



sto metodo attendono e continuano facendo 
finta di niente. 

E) L’imbottigliamento fuori zona (e per fuori 
zona intendo paesi comunitari ed extracomu¬ 
nitari) ha comportato e tuttora comporta gra¬ 
vi disagi in quanto Paesi come la Svizzera 
hanno per molto tempo clamorosamente 
snobbato queste procedure di controllo 
D.O.C.G. da noi opportunamente attivate in 
campo nazionale. Si è arrivati al punto di far 
prelevare le partite di sfuso all’estero da bra¬ 
vissimi funzionari consolari, a volte assoluta- 
mente impreparati a questo delicato compito 
ispettivo. 

Non vorrei qui offrire a tutti voi un quadro 
poco confortante sulla D.O.C.G., anzi è mia 
convinzione che la D.O.C.G. va adeguata e 
migliorata nelle fasi operative di gestione sul 
territorio. Mi pare che questo sia stato ben 
recepito dalla 164 e che molti «errori giovani¬ 


5) l’introduzione di filtri di accesso alla 
D.O.C.G. più severi e seri tali da promuovere 
un D.O.C. a D.O.C.G. solo se c’è un meri¬ 
to superiore, una nota fama nazionale 
ed internazionale ed una legisla¬ 
zione più restrittiva della 
D.O.C. 

Vorrei in questo caso 
introdurre un piccolo 
ma importante 
concetto: la 

D.O.C.G. è nel 
vino e nei suoi 
produttori, anche i 
produttori devono 
essere a D.O.C.G. 
cioè aver varcato quel 
confine che distingue i vi¬ 
ni bandiera, quei vini riconosciuti internazio¬ 
nalmente come i grandi vini italiani. 

Per ottenere questo ci vuole storia, impegno 
tecnico e commerciale, e una dote non comu¬ 
ne: quella di credere caparbiamente e senza 
tentennamenti al proprio vino e al suo territo¬ 
rio. 

La grande denominazione è in fondo questo: 
grandi uomini, grandi idee, diffuse e capite 
sia a livello nazionale che internazionale. 

La D.O.C.G. pe il suo carattere di controllo 
sul territorio può creare certamente un primo 
volano di spinta per arrivare a traguardi ec¬ 
celsi che molti (ma non tutti) i V.Q.P.R.D. 
italiani oggi meritano. 

Se poi, come sembra dalla 164, alcuni concet¬ 
ti di base della D.O.C.G. verranno subito ap¬ 
plicati anche a tutte le D.O.C. italiane, questo 
non potrà che far bene alla nostra grande ed 
affascinante enologia# 
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di Gradisca 
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di Andrea Cecchini 


L a tradizione classico-pagana e quella 
giudaico-cristiana sono concordi nel- 
rattribiiire alla vite e al vino una parte 
centrale nella vita degli uomini. Dalle ceneri 
del dio Dionisio (poi chiamato Bacco) sarebbe 
nata la prima vite. La Bibbia, invece, attribui¬ 
sce a Noè questo merito perché, appena sbar¬ 
cato dall’Arca dopo il Diluvio Universale, «co¬ 
minciò a piantare una vigna» (Genesi 9,20). 


co che da ventotto anni a questa parte si ri¬ 
chiama la selezione dei migliori vini del Friuli- 
Venezia Giulia, che si svolge a Gradisca d’I- 
sonzo, all’enoteca regionale «La Serenissima», 
nel restaurato Palazzo dei Provveditori Veneti. 
Dopo l’eccezione dell’anno scorso, quando la 
manifestazione slittò in ottobre per i ritardi 
dovuti al cambiamento della gestione, è torna¬ 
to ad essere maggio il mese tradizionale per la 
presentazione al pubblico dei vini selezionati 
dal «Noè». Il nome stesso, tutti lo ricorderan¬ 
no, si è scrollato di dosso la definizione di 
«Gran Premio»: la manifestazione non vuole 
assolutamente assegnare degli attestati «al me¬ 
rito», poiché le pareti delle cantine sono già 
tappezzate dei più svariati riconoscimenti, tipo 
diplomi e medaglie. 

Cosa si propone, allora, questa manifestazio¬ 
ne? Per rispondere a questa domanda bisogna 
prima spiegare qual’è stata Timpostazione del¬ 
la gestione dell’Enoteca nel suo complesso. È 
stato costituito un apposito comitato al quale 
aderiscono il Centro vitivinicolo, la Camera di 
commercio di Gorizia, la Provincia di Gorizia, 
il Comune di Gradisca d’Isonzo e l’Azienda 
regionale per la promozione turistica. Questo 
comitato, annualmente, predispone il pro¬ 
gramma delle attività promozionali da attuarsi 
nell’ambito dell’enoteca (Noè, mostra degli 
spumanti, delle grappe etc.), e di quelle al di 
fuori (Vin-Italy, wine-tasting in Quebèc etc.), e 
le gestisce direttamente. La parte riguardante 
l’attività di esercizio pubblico, invece, è stata 
affidata a dei privati professionisti. 

Si tratta di una operazione abbastanza singo¬ 
lare, di fusione fra pubblico e privato in una 
struttura — quale appunto è l’enoteca regio¬ 
nale — che deve rimanere istituzionale, ma che 
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la pubblica amministrazione non sarebbe sta¬ 
ta in grado di gestire con la necessaria profes¬ 
sionalità. 

E veniamo al Noè ’92. Abbiamo parlato di 
comitati, di gestioni pubbliche e private, di 
manifestazioni promozionali. Il Noè è tutto 
questo. Al di là della settimana di presenta¬ 
zione al pubblico dei vini ammessi attraverso 
le degustazioni guidate, delle sale allestite per 
l’occasione, del momento inaugurale alla pre¬ 
senza delle autorità, dei cartelloni eccetera ec¬ 
cetera, il Noè ha aperto le porte a duecento 
vini, per un massimo di due vini per azienda, 
che saranno il punto di riferimento — fino al¬ 
la prossima selezione — della miglior produ¬ 
zione enologica regionale e verranno utilizzati 
per le varie manifestazioni promozionali in 
calendario# 


Denominazione 

Città 

Vino 

Anno 

Doc 

«Geremia» di Cozzarolo 

Corno di Rosazzo 

Verduzzo friulano 

1991 

C.O.F. 

A.C.T.A. - Ca’ Bolani 

Cervignano del F. 

Cabernet frane 

1990 

Aquileia 



Riesling renano 

1991 

Aquileia 

Abazia di Rosazzo 

Manzano 

Ribolla gialla 

1991 

C.O.F. 



Tocai friulano 

1991 

C.O.F. 

Agricola Giacomelli ss. 

Pradamano 

Cabernet 

1990 

Aquileia 

Agricola Valchiarò 

Torreano 

Sauvignon 

1991 

C.O.F. 



locai friulano 

1991 

C.O.F. 

Agriest 

Povoletto 

Sauvignon 

1991 

C.O.F. 



Torre bianco 

1991 

V.D.T. 

Antica Azienda Agricola 





DEI Co. Formentini 

S. Floriano del C. 

Resling italico 

1991 

Collio 



Refosco p.r. 

1991 

G.D.F. 

Baccichetto Vittorino 

Precenicco 

Cabernet 

1991 

F.V.G. 

Bandut Colutta 

Manzano 

Riesling renano 

1991 

C.O.F. 

Banear Aziende Agricole 





Friulane 

Treppo Grande 

Cabernet Sauvignon 

1991 

G.D.F. 



Pinot grigio 

1991 

G.D.F. 

Bodigoi Vinicio 

Dolegna del Colilo 

Pinot grigio 

1991 

Collio 

Borgo del Tiglio 

Brazzano 

Rosso Della Centa 

1989 

V.D.T. 

Borgo Magredo 

Spilimbergo 

Pinot grigio 

1991 

G.D.F. 



Moscato rosa 

1991 

F.V.G. 

Borgo San Daniele 

Cormons 

Cliardonnay 

1991 

Isonzo 

Bortolusso Emiro 

Carlino 

Refosco p.r. 

1991 

Latisana 



Tocai friulano 

1991 

Latisana 

















1 Denominazione 

Città 

Vino 

Anno Doc 

Bosco Romagno 

Cividale del F. 

Cabernet 

1991 

CO.F. 

Budini Mario 

Corno di Rosazzo 

Ribolla gialla 

1991 

C.O.F. 



Traniiner 

1991 

C.O.F. 

Buiatti Livio e Claudio 

Buttrio 

Riesling renano 

1991 

C.O.F. 



Sauvignon 

1991 

C.O.F. 

Butussi Valentino 

Corno di Rosazzo 

Ribolla gialla 

1991 

C.O.F. 

Ca’ di Bon 

Corno di Rosazzo 

Pinot bianco 

1991 

C.O.F. 

Ca’ Ronesca 

Dolegna del Colilo 

Pinot grigio 

1991 

Colilo 



Sariz 

1988 

V.D.T. 

Cantina Produttori 





CORMONS 

Cormons 

Chardonnay 

1991 

Collio 



Rosso 

1991 

Colilo 

Cantine Bidoli 

S. Daniele del F. 

Ramandolo 

1991 

C.O.F. 



Refosco p.r. 

1989 

C.O.F. 

Cantoni di Trevisiol 

Tricesimo 

Pinot bianco 

1991 

G.D.F. 

Casa di legno 

Prepotto 

Verduzzo friulano 

1990 

C.O.F. 

Casa Vinicola 





E. Antonutti 

Colloredo di Prato 

Traniiner 

1991 

G.D.F. 



Chardonnay 

1991 

G.D.F. 

Casa Vinicola Pavan 

San Quirino 

Sauvignon 

1991 

G.D.F. 



Cabernet frane 

1991 

G.D.F. 

Castel de’ Morpurgo 

Buttrio 

Pinot nero 

1991 

C.O.F. 



Colle della Bressana 

1991 

V.D.T. 

Castel VECCHIO 

Sagrado d’Isonzo 

Malvasia istriana 

1991 

Carso 



Terrano 

1989 

F.V.G. 

Cencig Nicola 

Manzano 

Verduzzo friulano 

1991 

C.O.F. 

Clementin 

Terzo di Aquileia 

Refosco p.r. 

1991 

Aquileia 

CoLjA Giuseppe 

Trieste 

Terrano 

1991 

Carso 

Colla VINI 

Corno di Rosazzo 

Cabernet frane 

1990 

Collio 



Refosco p.r. 

1991 

G.D.F. 

CoLMELLo Di Grotta 

Farra d’Isonzo 

Chardonnay 

1991 

Isonzo 



Pinot grigio 

1991 

Collio 

CoMELLi Paolino 

Faedis 

Soffumbergo rosso 

1991 

F.V.G. 

CONTI Attems 

Lucinico 

Cabernet frane 

1988 

Collio 



Pinot grigio 

1991 

Collio 

Coop. Viticoltori Brda 

S. Floriano del C. 

Sauvignon 

1991 

Collio 

Coos Dario 

Nimis 

Ramandolo classico 

1990 

C.O.F. 

COZZAROLO GiOBATTA 

Cividale del F. 

Cabernet 

1991 

C.O.F. 

D’Atti Mis Maniaco 





«Ten. Sottomonte» 

Buttrio 

Malvasia istriana 

1991 

C.O.F. 



Ribolla gialla 

1991 

C.O.F. 

Domenis Emilio e F. 

Cividale del F. 

Ramandolo 

1991 

C.O.F. 

Dri Giovanni 

Udine 

Ramandolo classico 

1991 

C.O.F. 

Durandi 

S. Giorgio Rich. 

Pinot grigio 

1991 

G.D.F. 

Eredi De Puppi 

S. Giovanni al N. 

Oselot 

1991 

F.V.G. 

Eredi Zorzon Luigi 

Brazzano 

Merlot 

1991 

Collio 

Ermacora 

Premariacco 

Pinot bianco 

1991 

C.O.F. 

Fain Luigi 

Cormons 

Traniiner 

1991 

Isonzo 

Felluga Livio 

Brazzano 

Picolit 

1989 

C.O.F. 

Felluga Marco 

Gradisca d’Isonzo 

Molaniatta 

1991 

V.D.T. 

Fratelli Pighin 

Pavia di Udine 

Cabernet 

1990 

Collio 



Chardonnay 

1991 

G.D.F. 

Friulvini 

Zoppola 

Chardonnay 

1991 

G.D.F. 



Sauvignon 

1991 

G.D.F. 

Gallo Silvano 

Mariano del Fr. 

Cabernet Sauvignon 

1990 

Isonzo 



Chardonnay 

1991 

Isonzo 

Giavitto Paolo 

Faedis 

Picolit 

1991 

C.O.F. 



Ramandolo classico 

1991 

C.O.F. 

Gravner Francesco 

Gorizia 

Sauvignon 

1990 

Collio 



Bianco Gravner 

1990 

V.D.T. 

Humar 





Marcello e Marino 

S. Floriano del C. 

Pinot grigio 

1991 

Collio 



Sauvignon 

1991 

Collio 

Isola Augusta 

Palazzolo d. S. 

Cabernet Sauvignon 

1990 

Latisana 

Kante 

Duino Aurisina 

Terrano 

1990 

Carso 



Vitovska 

1990 

V.D.T. 

Keber Renato 

Cormons 

Sauvignon 

1990 

Collio 



Tocai friulano 

1990 

Collio 

Kurtin Albino 

Cormons 

Pinot bianco 

1991 

Collio 

La Boatina . 

Cormons 

Riesling italico 

1991 

Collio 

La Castellada 

Gorizia 

Chardonnay 

1990 

Collio 



Tocai friulano 

1990 

Collio 

Le due terre 

Prepotto 

Refosco p.r. 

1990 

C.O.F. 

Le Fredis 

Pavia di Udine 

Chardonnay 

1991 

G.D.F. 



Tocai friulano 

1991 

G.D.F. 

Livon Dorino 

S. Giovanni al N. 

Tocai friulano 

1991 

Collio 

Lorenzon Severino 

Pieris 

Mo.scato 

1991 

F.V.G. 



Pinot grigio 

1991 

Isonzo 

Luisa Eddi 

Mariano del Fr. 

Chardonnay 

1991 

Isonzo 

Mangilli 

Talmassons 

Cabernet 

1991 

G.D.F. 



Pinot grigio 

1991 

G.D.F. 


1 Denominazione 

Città 

Vino 

Anno Doc 

Marin 

Cividale del F. 

Ronco Fornaz 

1989 

V.D.T. 

Marinig Guido 

Prepotto 

Tocai friulano 

1991 

C.O.F. 

Meroi Davino 

Buttrio 

Refosco p.r. 

1991 

C.O.F. 



Verduzzo friulano 

1991 

C.O.F. 

Miani 

Buttrio 

Tocai friulano 

1991 

C.O.F. 

Milic Andrea 

Sgonico 

Terrano 

1991 

Carso 

Mulino Delle Tolle 





DI Pertossi A. & G. 

Bagnarla Arsa 

Pinot bianco 

1991 

Aquileia 

Muzic Luigi 

S. Floriano del C. 

Chardonnay 

1991 

Collio 



Sauvignon 

1991 

Collio 

No\^llo 

Prepotto 

Cabernet 

1990 

C.O.F. 

Obiz 

Ccrvignano del F. 

Cabernet frane 

1991 

Aquileia 

Olenich Ermenegildo 

Trieste 

Rosso 

1991 

Carso 

Pecorari Francesco 

S. Lorenzo Is. 

Chardonnay 

1991 

Isonzo 



Lis Neris 

1991 

Collio 

PiCECH Roberto 

Cormons 

Malvasia istriana 

1991 

Collio 



Pinot bianco 

1991 

Collio 

Fintar di Boris e Antonio 

S. Floriano del C. 

Traniiner 

1991 

Collio 

Plozner 

Spilimbergo 

Refosco p.r. 

1990 

G.D.F. 



Sauvignon 

1991 

G.D.F. 

PoLENcic Isidoro 

Cormons 

Traniiner 

1991 

Collio 

Pontoni Giuseppino 

Buttrio 

Tocai friulano 

1991 

C.O.F. 

Primosic 

Gorizia 

Chardonnay 

1991 

Collio 

Princic Isidoro 

Cormons 

Pinot bianco 

1991 

Collio 

PUIATTI 

Farra d’isonzo 

Merlot 

1990 

Collio 



Sauvignon 

1991 

Collio 

Radikon Stanislao 

Gorizia 

Pinot grigio 

1990 

Collio 



Slatnik 

1990 

V.D.T. 

Rigonat Giorgio 

Ruda 

Merlot 

1991 

Aquileia 

Rodaro Paolo 

Cividale del F. 

Verduzzo friulano 

1991 

C.O.F. 



Sauvignon 

1991 

C.O.F. 

Ronco Del Gnemiz 

S. Giovanni al N. 

Muller Thurgau 

1991 

V.D.T. 

Ronco Di Gramogliano 

Corno di Rosazzo 

Sauvignon 

1991 

C.O.F. 

Roncus 

Capriva 

Pinot bianco 

1990 

F.V.G. 

Russiz Superiore 

Capriva 

Merlot 

1991 

Collio 

Steva 

S. Giorgio Rich. 

Refosco p.r. 

1990 

G.D.F. 



Traniiner 

1991 

G.D.F. 

Schioppetto Mario 

Capriva 

Riesling renano 

1991 

Collio 



Tocai friulano 

1991 

Collio 

SCOLARIS 

S. Lorenzo Is. 

Pinot nero 

1991 

Collio 

SCUBLA 

Premariacco 

Riesling renano 

1991 

C.O.F. 



Tocai friulano 

1991 

C.O.F. 

Sgubin Marina 

Dolegna del Collio 

Cabernet 

1991 

Collio 

Skerk Boris 

Trieste 

Terrano 

1991 

Carso 

Tenuta Di Angoris 

Cormons 

Pinot bianco 

1991 

Collio 



Refosco p.r. 

1990 

C.O.F. 

Tenuta Villanova 

Farra d’Isonzo 

Cabernet 

1991 

Isonzo 



Sauvignon 

1991 

Collio 

Tilatti Isidoro 

Corno di Rosazzo 

Picolit 

1991 

C.O.F. 

Torre Rosazza 

Manzano 

Merlot 

1990 

C.O.F. 



Sauvignon 

1991 

C.O.F. 

Toti Giuseppe 

Prepotto 

Schioppettino 

1990 

C.O.F. 

Valentinuzzi Luigi 

Premariacco 

Sauvignon 

1991 

C.O.F. 

Valle 

Buttrio 

Ros dai Blas 

1990 

V.D.T. 



L'Araldo 

1986 

V.D.T. 

Vazzoler 

Mossa 

Muller Thurgau 

1991 

Collio 



Pinot bianco 

1991 

Collio 

Vicentini Orgnani 

Pinzano al Tagl. 

Scialili 

1991 

V.D.T. 



Sauvignon 

1991 

G.D.F. 

ViDUSSI 





Gestioni Agricole 

Capriva 

Pinot grigio 

1991 

Collio 



Riesling italico 

1991 

Collio 

Vigne Dal Leon 

Premariacco 

Malvasia 

1991 

F.V.G. 



Sauvignon 

1991 

C.O.F. 

Vigneti Le Monde 

Prata di Pordenone 

Cabernet Sauvignon 1988 

G.D.F. 



Chardonnay 

1991 

G.D.F. 

Vigneti Pittaro 

Codroipo 

Cabernet 

1990 

G.D.F. 



Sauvignon 

1991 

G.D.F. 

Villa Belvedere 

Buttrio 

Chardonnay 

1991 

C.O.F. 

Villa Russiz 

Capriva 

Merlot 

1990 

Collio 



Tocai friulano 

1991 

Collio 

ViNNAIOLI JeRMANN 

Farra d’Isonzo 

Vinnae 

1991 

V.D.T. 



Pinot grigio 

1991 

F.V.G. 

VisiNTiN Franco 

Gradisca d’isonzo 

Chardonnay 

1991 

Isonzo 

Viticoltori Friulani 





La Delizia 

Casarsa 

Merlot 

1990 

G.D.F. 



Pinot bianco 

1991 

G.D.F. 

Volpe Pasini 

Torreano d. Cividale Sauvignon 

1991 

C.O.F. 



Cabernet 

1989 

C.O.F. 






I piloti della Pan 
diventano sommelier 


Le Frecce 



N on è cosa da tutt’i giorni vedere un pi¬ 
lota di jet ricevere il diploma e le inse¬ 
gne di sommelier. Il fatto è ancora più 
sorprendente se si tratta dei piloti della 
P.A.N., l’arcifamosa Pattuglia Acrobatica 
I Nazionale «Frecce Tricolori», gloria e vanto 
della nostra Italia. 

L’idea nacque quest’autunno, sorseggiando 
un calice di spumante, col comandante delle 
I Frecce, Alberto Moretti, e col capo servizio 
manutenzione velivoli, ten. col. Carlo Baron. 
Dall’idea alla realizzazione son passati pochi 
mesi. Piero Pittaro ha preso gli accordi di rito 
col fiduciario del Friuli-Venezia Giulia, Fran¬ 
cesco De Ruvo, e il corso è stato realizzato al¬ 
la Casa del vino a Udine, avendo come rela¬ 
tori sommelier ed enologi di comprovata bra¬ 
vura. 

j Logicamente, al corso non potevano mancare 
' le signore, ossia le mogli dei piloti, attente, 
precise studiose, sempre pronte a cogliere in 
! fallo il marito. 


Ma, ciò che ha più stupito, è stata la serietà 
professionale con cui tutti hanno seguito le le¬ 
zioni, sia teoriche che pratiche. Un primo cor¬ 
so insomma, con tutti i crismi della professio¬ 
nalità. Gli esami sono stati piuttosto severi, 
ancorché vivacizzati da esternazioni di cultu¬ 
ra enoica alla... Carlo Baron o all’estro bac¬ 
chico di Piergiorgio Accorsi. 

Tutti promossi, s’intende, ma non per la ge¬ 
nerosità degli esaminatori, bensi per la serietà 
professionale, paragonabile solo a quella del 
volo, dei novelli enopiloti. Eccellenti degusta¬ 
tori, parchissimi consumatori. Quando si vola 
non si beve. Quando si è in ferie, beh, allora 
si può degustare con maggior tranquillità. 

Alla Casa del vino, a Udine, la consegna uffi¬ 
ciale dei diplomi, presente l’assessore regiona¬ 
le all’agricoltura Benvenuti, quello provincia¬ 
le Pelizzo, logicamente il padrone di Casa, 
Pittaro, e il direttore del corso De Ruvo. Do¬ 
po i saluti di Benvenuti, che ha portato anche 
la stima e l’amicizia del presidente della giun¬ 
ta regionale Turello, dopo gli apprezzamenti 
di Pelizzo, ha preso la parola il ten. col. Mo¬ 
retti il quale, a nome di tutti i partecipanti, ha 
ringraziato la Casa del vino per la disponibili¬ 
tà, la Regione per le espressioni di cortesia, 
l’Associazione sommelier per aver cosi bril¬ 
lantemente preparato il corso, gli enologi per 
le preziose lezioni di enologia. 

Alla fine il brindisi, in un ideale connubio: 
Pan & Vin. 

Ora sono tutti sommelier. Una volta in più, e 
a maggior ragione, assieme ai fumi tricolori, 
alla loro bravura, alla loro serietà professio¬ 
nale, alla loro audacia, porteranno con sé an¬ 
che i colori del buon vino italiano, ma spe¬ 
cialmente friulano# 




































Una proposta 
ai nostri lettori 


Verdefriuli, 
ritorno alla natura 


Lìlltimci grande fatica 
dell’indimenticato Isi Be¬ 
llini, è stata la realizza¬ 
zione di quello stupendo 
volume dal titolo emble¬ 
matico Verdefriuli. 

Un libro scritto di getto, 
scritto col cuore, un libro 
di prorompente amore 
verso le bellezze naturali 
di queste terre. 

Vi riproponiamo le due 
stupende prefazioni, 
quella di Isi e quella del 
grande scrittore Carlo 
Sgorlon. Lo facciamo 
per ricordare Isi e per ri¬ 
proporvi questo volume, 
pietra miliare della cul¬ 
tura naturistica friulana. 
Abbiamo anche impe¬ 
gnato l’editore ad un 
prezzo specicdissimo per 
i lettori del Vigneto, co¬ 
me indicato nella cedola 
che troverete allegata. 
Leggere, rileggere Ver¬ 
defriuli è un modo per ri¬ 
sentire vivo, accanto a 
noi, rindimenticato Isi 9 


AnSiS di silenzi dUsiBenini 

A griturismo non è più soltanto moda. E 
non è neppure soltanto hobby. È piut¬ 
tosto ansia, desiderio di evasioni, avi¬ 
dità di aria pulita, di silenzi contadini, di co¬ 
lori e di paesaggi, di svaghi senza tortuosità e 
compiacenze formali, senza finzioni e malce¬ 
lati sbadigli, schietti, semplici, aH’antica. È 
ancora, la richiesta di momenti di distensione, 
la corsa verso il traguardo di un ritorno a un 
modo d’essere e di vivere ahinoi dimenticato. 
È difesa ecologica, rispetto della Natura e dei 
suoi doni, è emozione per un ciliegio in fiore, 
è gioia per una villotta cantata a squarciagola 
all’aperto di wwà frasca, per una sfida al gioco 
delle bocce, per un cavallo al galoppo sul tap¬ 
peto smeraldino di un prato, per un bicchiere 
di vino al di sopra di ogni sospetto, per il pa¬ 
ne-pane dei forni a legna, per qualche sapori¬ 
ta fettina di salame artigiano e per i commo¬ 
venti piatti della cucina tipica di casa. 

È il Ascino di una convivialità agreste for- 
s’anche un po’ disinibita, è la suggestione di 
quattro passi in montagna, fino alle malghe a 
godervi la taciturna ospitalità dei pastori, è il 
fanciullesco piacere della scoperta e della rac¬ 
colta di more selvatiche e mirtilli, dell’orgo¬ 
glio di un paniere di funghi. 

E la suggestione della compagnia dei gabbia¬ 
ni nella laguna o del volo radente di rondini 
lungo i fiumi e i corsi d’acqua non illebrositi 
dall’inquinamento del turismo di massa. È il 
pacifico, amichevole colloquio con i caprioli 
non ancora terrorizzati dagli spari dei caccia¬ 
tori nei parchi che l’uomo, alla buon’ora!, ha 
deciso di proteggere contro l’invasione del ce¬ 
mento. È rincontro di affetti con la gente del¬ 
le borgate campestri nei vecchi casali. E la fe¬ 
stosità, l’allegria delle intramontabili sagre 


rurali, è il pellegrinaggio nelle cantine discrete 
e quasi gelose della loro privacy, lungo le 
«strade» intitolate al nobile figlio della vite. 

È, ancora, la sosta negli isolotti lambiti dalle 
barene, intatti nella loro tradizionale, poetica 
tipologia. È il fascino del week-end trascorso 
nelle foresterie delle case coloniche e nei ca¬ 
stelli che hanno spalancato le loro porte al fo¬ 
restiero, al turista, al visitatore. È rincontro, 
la scoperta di angoli archeologici, di antiche 
Pievi, di manieri carichi di storia e di leggen¬ 
da. È l’insperata, affascinante possibilità del 
trekking a cavallo o della partita a golf nella 
cornice di paesaggi di tranquilla bellezza. E 
l’impatto con la tradizione, il costume, la cul¬ 
tura, la storia, l’artigianato di un popolo. 

Ma agriturismo, oggi, è soprattutto la neces¬ 
sità, sempre più urgente e imperiosa, di fuggi¬ 
re da un mondo balordo, nevrotico, irrequie¬ 
to, dominato daH’opportunismo, dall’avidità, 
dall’arroganza, dagli interessi, daH’arrivismo, 
dalle falsità e daH’ipocrisia deH’uomo moder¬ 
no che sta creando tutte le premesse per il sui¬ 
cidio della collettività. DeH’uomo, non più sa¬ 
piens, che neglige e quasi respinge, consape¬ 
volmente o inconsapevolmente, gli ancestrali 
valori grazie ai quali, e solamente grazie ad 
essi, la vita merita di essere vissuta. E cerca 
cosi, con sempre maggior accanimento, 
un’oasi di tranquillità, un rifugio sicuro per i 
suoi sentimenti, un approdo di serenità, un ri¬ 
torno, insomma, se non alle sue origini certa¬ 
mente a una ancorché breve parentesi di esi¬ 
stenza più vivibile, più civile, più congeniale 
alla sua caratterialità umorale, più pacifica, 
più umana. Sembra di sentire, ormai, il grido 
di dolore che sale dall’asfalto che scotta delle 
autostrade, dal cemento che soffoca nei con- 

























dominii, dal turbinìo formicolante dei metrò \ 
affogati nel veleno dei gas dei motori, dagli 
stadi della follia «sportiva» o della maniacale, 
osannante, forsennata idolatria di cantanti che 
con le loro grida e i loro costumi da spaventa¬ 
passeri guidano e plagiano il gregge di una 
gioventù stupidizzata dalle luci psichedeliche e 
dal neon e intossicata da letture soltanto ame¬ 
ne. I bambini delle grandi città, vengono ac¬ 
compagnati agli zoo — dove esistono — per 
conoscere da vicino la gallina che sforna il loro 
ovetto del mattino. I decibel delle fabbriche, 
degli aerei, delle auto, fracassano i timpani, gli 
odori maleolenti che si sprigionano dappertut¬ 
to un po’ bruciano le narici, i fumi dell’indu¬ 
stria arrossano gli occhi, lo stress della corsa a 
quello che con tanta ipocrisisa viene definito il 
minimo vitale è ormai una fabbrica di infarti, 
il mondo animale fugge l’uomo nel terrore, ci 
si nutre con il pressapochismo della cucina 
prét- a-porter, dei frettolosi panini di plastica e 
di ignobili bevande imposte dalla grancassa 
pubblicitaria, si trascorrono dieci ore di impre¬ 
cazioni al volante di un’auto per si e no un tuf¬ 
fo in un mare di pattùme, l’esterofilia esporta 
milioni di turisti (e di valuta) in un’Africa nera 
che ormai è nera soltanto per il colore della 
pelle dei suoi abitanti, trionfano le retoriche e 
immantenute promesse dei cosiddetti uomini 
politici tutti affannati e preoccupati a mante¬ 
nere 0 a conquistare la «poltrona» del loro ar¬ 
rivismo, i rifiuti e i topi sembrano i più prossi¬ 
mi e temibili candiati al dominio del mondo, 
terrorismo, mafia, ’ndrangheta, camorra e dro¬ 
ga sono costantemente all’agguato dietro l’an¬ 
golo, le contaminazioni radioattive, l’atrazina 
nel bicchiere e il buco nell’ozono allarmano sì, 
ma non tanto, cibi e acqua nascondono le 
mortali insidie dell’inquinamento del suolo 
malato, i focolai della guerra e della guerriglia 
continuano a turbare l’opinione pubblica 
mondiale. 

Un quadro troppo pessimistico? Forse. Non 
v’è forse, comunque, nella constatata e consta¬ 
tabile ansia di uscire da una situazione per lo 
meno preoccupante sotto tanti aspetti. Il pre¬ 
potente desiderio, insomma, di una ribellione 
contro i pericoli ch’essa annuncia. Prossimi o 
I futuri che siano. C’è una marcata tendenza di 
un ritorno all’ovile. Lo testimoniano le ultime 
statistiche che riguardano, appunto, l’agrituri¬ 
smo come fenomeno di ripercorrere vecchi e 
negletti sentieri esistenziali; oltre un milione di 
1 persone sono state in vacanza, nel 1988, nelle 
case degli agricoltori. Un giro d’affari di cen¬ 
tocinquanta miliardi in seimilaottocento azien¬ 
de rurali con settantacinquemila posti letto. Il 
«boom» del tutto esaurito. Non è il consunti¬ 
vo, seppur lusingante, che interessa. Ci piace, 
invece, sottolineare questa sorprendente e con¬ 
fortante tendenza a raccogliere l’invito partito 
dalle contrade agresti: venite a passare le vo¬ 
stre vacanze nelle nostre campagne. Vi offria¬ 
mo giornate serene, a contatto con la Natura 
di cui scoprirete momenti, profumi, sapori e 


colori indimenticabili. L’invito parte anche dal 
Friuli che, a dispetto di tutto e di tutti, è anco¬ 
ra un’isola, un’oasi ricolma dei tesori naturali 
i e delle risorse, tutte, che l’agriturismo chiede e 
pretende. Ecco perché questo volume, 
«Verdefriuli», che non è una guida, non ha la 
pretesa di esserlo e nemmeno lo vuole. Vuole 
soltanto offrire al Lettore un quadro quanto 
più completo possibile delle mille e mille sug¬ 
gestioni che questo «crocicchio d’Europa» può 
vantare e mettere a disposizione di chi voglia 
uscire dal laccio della nevrosi cittadina e bear¬ 
sene, a piene mani, con un tuffo in una terra 
del passato dove ancora oggi cantano i grilli e 
friniscono le cicale, i fiori conservano i loro 
profumi, le acque sono chiare, dolci e e fre¬ 
sche, i cibi hanno sapori antichi, la polenta è 
polenta e il vino è vino, le ragazze cantano le 
villette delle loro contrade, l’ospitalità è van¬ 
gelo irrinunciabile e consente un nuovo rap¬ 
porto fra l’uomo e l’ambiente, tra le città e la 
campagna in un paesaggio dal verde umbro 
ove possono godersi, in tutte le stagioni, i co¬ 
lori radiosi delle albe e quelli vinosi, che si fan¬ 
no quasi plastica nella luce opulenta e calda, 
dei tramonti. Vi apsettiamo in questo piccolo, 
irripetibile mondo • 























Cambiare cultura 

di Carlo Sgorlon 


Q uale sarà la fine della specie umana e 
della sua storia, sulla quale hanno in¬ 
ventato le loro ipotesi fantasiose scien¬ 
ziati e profeti, pessimisti e uomini di re¬ 
ligione, si può ormai intravvedere come 
un’ombra cinese al nostro orizzonte. Il mondo 
non finirà, probabilmente, in un immane rogo 
atomico, come abbiamo temuto per decenni, 
ma per eccesso di comodità. Sarà il surplus di 
produzione a distruggere l’abitabilità del mon¬ 
do. Sarà il rapido consumo delle risorse, spe¬ 
cialmente quelle energetiche, e l’avvelenamen¬ 
to progressivo del pianeta, con i gas tossici 
prodotti dalle combustioni, con l’anidride car¬ 
bonica che sviluppa l’effetto serra, a cancellare 
lentamente le possibilità di vita sul pianeta. 
Questo dicono ormai tutti gli scienziati più seri 
e pensosi. E questo dovrebbero dire tutti colo¬ 
ro che gestiscono i mass-media, instancabil¬ 
mente, fino a collocare questa nazione nel cen¬ 
tro dell’inconscio di ognuno. Ma la notizia vie¬ 
ne data sui giornali e alla televisione tra quella 
dell’incremento industriale nei primi sei mesi 
dell’anno e la descrizione, poniamo, di una 
nuova auto prodotta. Pare cioè una notizia co¬ 
me le altre, da consumare e gettare. 

Questo fatto sta producendo in tutto il mondo 













occidentale, ad economia avanzata, un tipo 
particolare, che chiamerei r«homo schizofreni- 
cus». Egli in una casella ben definita della sua 
mente possiede la nozione dei rischi che sta 
correndo il mondo, per eccesso di produzione; 
nella casella accanto ha inserito le informazio¬ 
ni sugli incrementi produttivi, che lo rallegra¬ 
no e lo rassicurano. Le due caselle conviviono 
nel suo spirito senza un vero conflitto, perché 
sono divise dal burrone della schizofrenia. 
L’uomo di oggi sa anche che i beni prodotti, 
aumentando, accelerano la corsa verso la cata¬ 
strofe ecologica, ma in certo modo non ci cre¬ 
de, così come il giovane sa che esiste la morte, 
ma in fondo è convinto che si tratti di una sor¬ 
ta di favola, che riguarda casomai i vecchi e i 
decrepiti. Se l’uomo si convincesse di ciò in 
modo fermo e impressionante, cosi come si è 
convinto della pericolosità della produzione di 
energia elettrica con le centrali atomiche, dopo 
il disastro di Chernobyl, esisterebbe la possibi¬ 
lità di deviare da quel binario grasso e carico 
di benessere, che però ci sta portando al disa¬ 
stro ecologico. 

Perché questo accadesse bisognerebbe che 
l’uomo cambiasse radicalmente cultura. Sareb¬ 
be necessario che egli si strappasse di dosso fi¬ 
nalmente, come un abito contaminato dalle ra¬ 
diazioni, la sua secolare convinzione che il 
progresso, lo sviluppo, consistono soltanto in 
un aumento di beni materiali e di comodità di¬ 
sponibili. Sarebbe opportuno che egli entrasse 
invece nella cultura della parsimonia o meglio 
ancora in quella della sopravvivenza. Che si 
convincesse che lo sviluppo non è possedere 
una automobile, una casa, un motoscafo in 
più, ma sviluppo culturale, ossia saper convi¬ 
vere con la natura senza guastarla, senza con¬ 
sumare più di quello che essa è in grado di 
produrre, come facevano le civiltà contadine. 
Questo è il punto centrale, il problema clou 
della nostra civiltà. Essa presenta questo stra¬ 
no paradosso. Da una parte la civiltà contadi¬ 
na è finita, sostituita da quella industriale; an¬ 
che i pochi contadini superstiti e le loro azien¬ 
de devono organizzarsi in forme industriali, 
per produrre efficacemente e non essere elimi¬ 
nati dalla concorrenza; ma d’altra parte gli uo¬ 
mini dell’epoca industriale devono riassimila¬ 
re, e anche rapidamente, i valori della civiltà 
contadina, se vogliono correggere i meccani¬ 
smi perversi della industrializzazione eccessiva, 
che distrugge le risorse della terra e avvelena la 
natura. 

Quali valori? Tanti. La parsimonia, la capacità 
di vivere in armonia con la natura, il sentimen¬ 
to di sacralità nei confronti della vita e dell’es¬ 
sere; l’amore per la vita, il piacere per ciò che è 
semplice e naturale, il rifiuto di ogni spreco, la 
convinzione della necessità di riutilizzare e rici¬ 
clare ogni cosa, l’amore per la tradizione; una 
concezione sacrale, e non laica ed economica, 
del tempo, quella che si riassume nella frase fa¬ 
mosa: time is money, tipica delle civiltà indu¬ 
striale. 
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Il tempo più vero, quello che alimenta il no¬ 
stro spirito, e quello che è scandito dal muta¬ 
re delle stagioni, dairalternanza del giorno e 
della notte, dalle feste e dai periodi di signifi¬ 
cato religioso. Oggi la civiltà contadina non 
ha più il volto di una cultura del passato, del 
tutto superata e quasi risibile, ma quello di un 
modello da recuperare in molti suoi aspetti, 
se vogliamo entrare nella cultura della so¬ 
pravvivenza. 

Fino a quindici anni fa uno scrittore, un socio¬ 
logo, che si occupasse con partecipazione della 
civiltà contadina era considerato un nostalgico 
e un retro. Ora è invece una sorta di profeta, 
che precorre i tempi e indica una via da segui¬ 
re. In futuro la scienza e la tecnologia non ces¬ 
seranno le loro ricerche e non perderanno la 
loro importanza. Ma esse non avranno più il 
compito di fornire altre inutili comodità al¬ 
l’uomo occidentale, che di comodità sta mo¬ 
rendo. Esse si volgeranno piuttosto a cercare 
delle soluzioni e dei rimedi ai guasti che l’indu- 
strialismo dissennato provoca nella natura. 

Si occuperanno del disinquinamento delle ac¬ 
que, dei terreni, deH’atmosfera; del problema 
di smaltimento delle scorie, per renderle inof¬ 
fensive e riciclabili. Enormi capitali verranno 
impiegati non per produrre nuovi beni di con¬ 


sumo, ma per ripulire i mari e i fiumi, o per 
produrre l’ozono, che sostituisca quello che 
abbiamo distrutto con i cloro-fluoro-carburi. 
La civiltà dell’avvenire sarà ancora una civil¬ 
tà industriale e tecnologica, ma con la prua 
rivolta alla ricerca dei mezzi della sopravvi¬ 
venza. Sarà una civiltà tecnologica povera e 
sobria come quella contadina. 

Perciò tutto quello che riporta l’uomo di og¬ 
gi, che vive in un mondo industrializzato, dis¬ 
sacrato, laicizzato, avvelenato, svuotato di 
valori, che ha perduto lo slancio vitale, che 
vive nell’incubo della catastrofe ecologica, as¬ 
sediato dal sentimento della assurdità e del- 
l’insignificanza del vivere, a riscoprire ciò che 
è naturale, autentico, ricco di vitalità, si muo¬ 
ve senza dubbio nella linea dell’avvenire. Og¬ 
gi per andare avanti, cioè per tornare ad at¬ 
tingere al ruscello della speranza, che ci per¬ 
metta di credere ancora nell’avvenire, bisogna 
procedere lungo la direzione della salvezza 
della natura, della sua difesa, con tutti i mezzi 
di cui dispongono la scienza e la tecnologia. 
Ma bisogna anche tornare indietro, per rac¬ 
cogliere nel nostro passato tutto il patrimo¬ 
nio di valori che la civiltà industriale ha but¬ 
tato alle sue spalle, nel suo cammino scriteria¬ 
to e dissolvitore. Bisognerà recuperare l’etica 









cristiano-contadina, abbandonando quella 
del denaro, del successo, del potere, dell’edo¬ 
nismo cinico e sfrenato. Le strade per recupe¬ 
rare ciò che abbiamo perduto, o che abbiamo 
buttato, senza sospettare nemmeno alla lon¬ 
tana in che tipo di guai ci saremmo tuffati, 
sono molte. Ma una di queste è senza dubbio 
anche l’agriturismo. 

La parola è un po’ bisbetica. Sembra inventa¬ 
ta da Luciano Biancardi, e pare possedere un 
contenuto semantico diverso da quello vero. 
Ma Tagriturismo, che certo è moda, hobby, 
come afferma Isi Benini nella sua introduzio¬ 
ne, è anche desiderio profondo di recupero 
dei valori, i sapori, gli aspetti, i paesaggi della 
civiltà contadina. L’uomo moderno, in parti¬ 
colare quello che vive nelle metropoli, soffo¬ 
cate dal traffico automobilistico, diventate in¬ 
visibili, che puzzano di morte, prova una 
spinta sempre più forte a riprendere contatto 
con la natura, di cui fa parte e di cui è una 
creatura. È un istinto che nell’uomo di oggi 
sta recuperando sempre di più le posizioni 
perdute e le roccaforti dovute abbandonare. 
E un modo di reagire alla corsa cieca verso 
l’autodistruzione, un’impennata dello slancio 
vitale, verso ciò che è ancora naturale e ge¬ 
nuino. 


Il ritorno alla campagna e alla natura, qui da 
noi, nel nostro verdissimo Friuli, non potreb¬ 
be avere una guida più esperta e amabile del¬ 
l’amico Isi Benini, che sa tutto sulle foresterie 
di campagna, i vini autentici, le cantine, i luo¬ 
ghi dei buongustai, le sagre friulane, i musei 
della civiltà contadina. Ma non è fuori luogo 
I che il mio nome si associ al suo, perché in 
trent’anni di lavoro, dai tempi di // vento nel 
vigneto, io non ho fatto che rappresentare e 
auspicare il ritorno alla natura, al grande co¬ 
dice della vita, ai miti e agli archetipi sacrali 
del mondo contadino. 

E mi piace che il tramite dell’accostamento 
j dei due nomi sia l’editore Roberto Vattori, 
che ha avuto l’idea di questo libro, e sta pen¬ 
sando ad altri volumi sulla natura e suiram- 
biente. Infatti il suo ecologismo è autentico, e 
non ha nulla da spartire con quello di coloro 
che stampano una rivista di ecologia, perché 
la gente s’interessa deH’argomento, e poi 
i un’altra di auto e di motori, per la medesima 
^ ragione. 

! Non c’è dubbio che l’accoppiata di autori ed 
I editori sia un elemento fondamentale per far 
! nascere la nuova cultura di cui ho parlato, la 
quale soltanto potrà sviluppare la salvezza 
: del nostro pericolante pianeta# 












Cultura 


Quante cose 
con un bicchiere 


È scritto 
nel vino 


1 1 vino non è solo bevanda ed alimento. 
È stato usato come un ottimo veicolo 
per medicamenti, come disinfettante, 
come medicinale etc. Ma di questo parleremo 
altra volta. Oggi ci preme segnalare un singo¬ 
lare uso del vino nella composizione dell’in¬ 
chiostro per scrivere. Con l’avvento delle pen¬ 
ne a sfera, l’inchiostro ha perso fascino e mol¬ 
te delle sue prerogative. C’erano delle regole 
da rispettare nella produzione dell’inchiostro, 
che doveva avere determinati caratteri. 
Caratteri. L’inchiostro doveva avere colore 
intenso. Non cancellarsi con l’acqua. Essere 
inalterabile alla luce. Doveva essiccarsi subi¬ 
to. Non penetrare troppo profondamente o 
bruciare la carta. Non ammuffire. Scorrere 
facilmente dal pennino. 

Alcuni tipi di inchiostro. Nero comune e nero 
economico. Nerissimo. Copiativo. Azzurro- 


Nero. Rosso-Nero. Indistruttibile. Inalterabi¬ 
le. Indelebile. Da viaggio (si impregnavano 
delle strisce di carta senza colla, con nero di 
anilina. Per l’uso si bagnavano pochi centime¬ 
tri di carta con qualche goccia d’acqua). E 
poi rosso, violetto, azzurro, bruno, bianco, 
d’oro, d’argento, di bronzo. Simpatici (non 
lasciavano tracce sulla carta e riapparivano 
con idonei procedimenti. In genere il calore). 
Per macchina da scrivere. Per marcare la 
biancheria e oggetti di corredo. Per scrivere 
su legno, metalli placche. Per cantina e per in¬ 
cidere sul vetro. 

La nostra ricetta. È del ’700. Veneta. Bella 
grafia e ben leggibile. 

Ricetta per far inchiostro: 

Piglia doi inghistare de vin bianco schietto e 
in quello vi ponerette tre onzze di galla d’I- 
stria in polvere missiandolo per giorni otto 






















con una rama di figaro e, forniti detti giorni 
otto, si colla con un tamiso il vino e poi se li 
pone dentro doi gazette de vitriolo et una ga- 
zetta di cola arabica e si missia sino che sarà 
liquefatto per sei over otto giorni, che sarà in¬ 
chiostro perfetto. 

Poche note di aggiornamento: inghistare era 
una caraffa. Si diceva anche inguistara, en- 
ghestara, guastada dal greco «gastra»; vaso di 
terra o caraffa. 

Un’oncia erano circa 30 grammi. 

La galla d’Istria — della Quercus peduncula- 
ta — si usava nel commercio per tinture nere 


e inchiostri. La galla si formava per puntura 
della cinipe — insetto degli imenotteri, più 
piccolo di una mosca, nero, le ali trasparenti 
come vetro. Depone le uova nelle foglie delle 
querce le quali sulla pagina inferiore si copro¬ 
no di galle, cioè corpiccioli rotondi, bruni o 
verdognoli. 

Rama di figaro sta per ramo di fico che si 
usava per agitare il liquido per otto giorni, 
trascorsi i quali si colava, si filtrava col «ta¬ 
miso». La «gazetta» (con la z dolce) era una 
antica moneta veneziana equivalente a due 
soldi veneti. In Toscana era detta «crazia»# 




























CÉura 


litri nobili e sentimentali, 

Da la Catina a Pordenone 

mattane 

un’enclave 

feroci e spassose 

del bel vivere antico 
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di Cesare Govi 


I 


U na notte di dicembre 1936 bagnata e 
rabbiosa, saran state le tre, un fattorino 
picchia alla porta del segretario del Fa¬ 
scio di Pordenone. Consegna al gerarca un fo¬ 
nogramma. Il messaggio è eroico, lapidario, 
onusto di gloria. I tempi son esaltanti, l’Italia 
ha appena visto sorgere un Impero snobbato 
dalle demoplutocrazie colonialiste; il generalis¬ 
simo Franco sta sistemando l’ordine cristiano 
nella Spagna repubblicana; al Campo Dux il 
Passo Romano degli Avanguardisti ha scara- 
voltato il banale e borghese passo normale. 
Tutto è oramai romanamente anormale. 

Il fonogramma è di quelli da far sudar freddo 
per l’orgoglio. Ordina al Segretario del Fascio 
di recarsi immediatamente alla stazione ferro¬ 
viaria di Pordenone, munito di due sottufficiali 
della MVSN, o Camicie Nere. Da un momen¬ 
to all’altro può arrivare un treno incognito pu¬ 
re al capostazione. Il Duce ha deciso con ro¬ 
mana, fulminea deliberazione di venire a ispe¬ 


zionare di persona, anch’Egli del tutto inco¬ 
gnito, l’efficienza del Partito nella cittadina al¬ 
lora appendice turbolenta, per via degli operai 
mai contenti, di Udine. 

Sono le 11 della mattina, sotto un nevischio di 
gel che flagella cnidel, quando il gerarca fedele, 
smonato e deluso, torna a casa, «In mona 
Mussolini e chi fa sti schersi da Broca. N’altra 
volta...». Massi n’altra volta A Noi. 
St’annedoto, va da sè, è la tramanda orale di 
qualcuno, ché non l’ho potuto, ovvio, verifica¬ 
re sulle gazzette del tempo. Nè il Chino Enua- 
cora lo cenna nel suo libro sulle osterie, «Vino 
all’ombra», coetaneo del fatto o nato un anno 
prima. E poi non è da lui circostanziare acca¬ 
dimenti, tutto vagante com’è sull’aura di so¬ 
spirosi vaniloqui. La Catina, ostessa d’eletta 
ospitalità, la chiude in una paginetta ove, 
d’improvviso, partorisce la nuora sora Lisa. 
Cui l’Ermacora recita litanie ai «suoi occhi stel¬ 
lanti di foco, co' suoi capelli neri ricciuti», lei 


















pure narratrice acuta di storie friulane, ma di 
ste storie non ne veniamo a sapere una che è 
una. E quasi ignora la gloria nobilesocialpa- 
triotticocarnevalesca, che deH’Osteria da La 
Catina ha fatto un simbolo del Friuli gros vi¬ 
vant. E tace delle allegrezze e degli scherzi gau¬ 
dioferoci, ch’eran l’articolo unico dello statuto 
della società de «La Broca». Quella inneggiata 
dal segretario del fascio. A sto punto sarei gra¬ 
to a chi mi raccontasse gli aneddoti da foghér 
e le ciacole, che tenevano appesi alle lebbra de 
la siora Catina e de la siora Lisa, molte volte 
fin sotto l’alba, gli avventori, litri nobili e sen¬ 
timentali e spassose mattane. 

Quando de la Catina (o Osteria Catinata) 
m’han parlato «perbacco c’è ancora», me la 
son figurata com’un sacrario di rimembranze. 
Oh pordenonesi pestatori di Storia e memoria! 
Fra le macerie del buongusto e della civiltà, 
che altro non è la folle abominevole architettu¬ 
ra postbellica di Pordenone, chissà quante la¬ 
pidi come quella al principio di corso Vittorio 
a ricordo d’una Porta medievale «inconsulta¬ 
mente abbattuta» dovreste spargere. 

La Catina, pensavo a un'enclave di bel vivere 
antico in piazza Cavour, quale i bei caffè dello 
splendido aristocratico corso Vittorio, chissà 
come scordato dalla teppaglia urbanistica 
d’oggi. Invece macché! Fuori si salva, d’accor¬ 
do, intanto però è diventata, con un corriva 
furbizia «Ristorante - Enoteca -Snack bar - 
Pizzeria» (non sentite come stride zoppo?). E 
poi va vista dentro, tutt’un salotto via l’altro, 
separé, sito molto esclusivo per degustatori di 
Cocacola. 

Quando d’un’osteria, d’una trattoria, d’un caf¬ 
fè leggo «Nuova gestione» metto man alla pi¬ 
stola, come Gòring a sentir parlare d’arte de¬ 
generava. Per l’amordiddio, può esser meglio 
della vecchia. Però, se nuovo dice «Enoteca- 
Snack-Pizzeria», allora una tempesta atomica 
è opera di misericordia. Queir«Enoteca» cosa 
vuol nobilitare? la pizzeria? c’andreste per 
un’ombra, un taj da mezzamattina, quando lo 





\ 

■ 






Stomaco è equidistante dalla colazione e dal 
desinare? Ma tant’è. Era tutt’una roggia, Por¬ 
denone, e a momenti quasi ogni cortile e orto 
aveva una risorgiva. Una roggia l’aveva li ac¬ 
canto anche La Catina. Il Noncello girava più 
o meno in città, cigni, germani reali, chiurli e 
quantaltri uccelli acquatili e le rane facevan un 
po’ parte della gente. Fuoriporta il Meduna 
romantico, tinche e trote sott’i salici. Adesso, lì 
dai giardini Galvani, un gioco d’acqua e salici 
e rive da ninfe, n’è rimasto un campionario al¬ 
lusivo, come le Reali Guardie del Pantheon. 
Una città buttata giù da dei matti e rifatta su 
da garzoni capimastri per far dispetto agli ar¬ 
chitetti. Altro che i Cantastorie che girovaga¬ 
vano a celebrare le glorie civiche; gli ammazza- 
storie ci vorrebbero. 

* * * 

E dire che della Storia e delle storie La Catina 
ne avrebbe per così da contare. Le devo anda¬ 
re spigolando fra «ho sentito» e «mi dicevano» 
di figli d’amici, di nipoti, ricordi color seppia, 
racconti come dagherrotipi. Laddove vado a 
caso per fumosità di memorie e contraddette 
informazioni e incertezze dei luoghi chiedo 
scusa. Gli accadimenti, tuttavia, son da giurar¬ 
ci su. 

Era davvero tanto buono il vino di Cimpello? 


- ' n 


che vino è? Da la Catina ci venivano apposta 
donne uomini ufficiali professori e caporali. An¬ 
dava da dio con arrosti e spiedoni, selvaggina, 
manzo, maiale, che impegnavano il girarrosto 
dalla mattina a notte avanti. Andare in cucina 
c’era d’abbassar la testa sotto quel colonnato 
pensile di muset, lardi interi, salami, salsicce 
lasciati lì per settimane ad affumicarsi. Polli e 
selvaggina eletta si riservavano lo spiedo. Dite¬ 
mi gente, e il baccalà della Catina? Essi, dove¬ 
va esser un granché, se una mattina arriva da 
Parigi una cartolina «A la siora Catina del 
Bacccdà - Vicino a Udine -Italia». Quando la 
storiella diventa leggenda, comunque. 
Comunque anche quella volta che, non so se il 
conte Attimis di Maniago manda una serva a 
prendere due polli allo spiedo. A casa, aperto 
il cartoccio ancora caldo, sì sue polli, ma di 
cartapesta d’un bel colore realismo socialista. 
D’accordo, qui la Catina cosa c’entrava? Quel¬ 
li della Broca sì. Così quando la Catina viene a 
sapere che da Pordenone passerà il Re (o il du¬ 
ca d’Aosta?), corre lei alla stazione a portargli 
due polli da estasi bei caldi e due bottiglie di 
vino nero avvolte in uno scialle, ché restassero 
chambré. I vini la Catina li sceglieva lei, i bian¬ 
chi per la trippa «na spesialità de me mario», e 
diversi rossi per tutte quelle robe lassù da spie¬ 
do e girarrosto. 













Dalle brughiere della Comina, dopo estenuanti 
mattinate di caccia alla volpe e alla lepre, veni¬ 
vano dalla Catina dame, ufficiali, nobiltà ve¬ 
neta e austriaca. Tutti d’attorno al foghèr, le 
gambe allungate ad asciugare vestiti e stivalo¬ 
ni. Erre mosce naturali e sintetiche a un tanto 
al chilo, freddure da spegnere il foco. 

Sapeva lei, la Catina, ove metter gli avventori 
secondo il censo. Non era come da Pàtino, che 
in odor di socialismo operai e dottori si mesco- 
lavan tutti come le carte a tresette. Qui i siori 
ufisiai e le so muier andavan dietro in una del¬ 
le stanze distinte. Eran quelli del Saluzzo Ca¬ 
valleria, fiamme nere tripunte sul colletto gial¬ 
lo, soldi cosi così (eran delle mogli, doti obbli¬ 
gate), arie tante. Un’ombra poi il desinare vil¬ 
lereccio che faceva tutt’uno colla cena. Sei, set¬ 
te ore a tagliar panni. Qui a tavola solo ma¬ 
donne e santi, gli altri, quelli che non c’erano, 
tutti dèmoni e bone donne, non se se salvava 
uno. «Avete sentito l’Elisabetta?... ma insom¬ 
ma, e la morale?», «La morale, contessa, non 



sta in mezzo alle gambe», «Colonnello non le 
pare d’andare un po’ avanti coll’audacia?». E 
cosi via per ore. E quell’altra? La contessa che 
rompeva di continuo col dolore del parto... eh 
sì, il dolore del parto.... il dolore del parto no¬ 
bilita la donna... più forte è il dolore del parto 
più salda e amorevole la maternità...», «Ma 
lei, contessa — fa il colonnello — ha mai pro¬ 
vato un calcio nelle palle?». Intanto il colon¬ 
nello faceva piedino alla contessa, che anna¬ 
spava a cercare lo stivale dell’Alfiere, il sotto¬ 
tenete più giovane. 

Era la Grande guerra o quando? prima o dopo 
Caporetto? dalla Catina si trovavano alla sera 
gli aviatori al rientro dai voli di guerra. Uffi¬ 
ciali, i più brillanti, venuti dalla Cavalleria, 
spavaldi un po’ goliardi, in giro fuori e dentro 
dalle nubi, sui Caproncini di tela e legno a cer¬ 
car grane celesti e a darne. Voli micidiali. Ogni 
seconda sera dalla Catina ne mancava qualcu¬ 
no. I rimasti venivan lo stesso a bere alla salu¬ 
te delle anime, l’osteria quetava le voci, fuori le 
fotoelettriche sciabolavano il cielo a cercare gli 
aeroplani nemici. D’attorno a Pordenone han 
continuato a cadere anche con l’ultima guerra. 
Niente duelli eroici, ali infrante per difetti di 
fabbrica. «Poareti, su quei trabicoli, quanti 
morti, chisà in guera». 

Audet vimini in caupona. Dalla Catina non 
sempre conveniva. Il vino loquace qui andava 
tenuto a briglia. Perché non è mica vero che i 
fatti propri non interessino a nessuno, un bi¬ 
sbiglio vale un’edizione straordinaria del Gaz¬ 
zettino. Sentite qua: a un tavolo d’angolo una 
sera un uomo e una donna, discutono fervidi 
ancorché sottovoce. Un’ora dopo tutta Por¬ 
denone e paraggi, come dire fino ai Carpazi, 
sa che la donna rinfacciava al marito d’avere 
un’amante: «Ma va, mona, perder te co’ na fe- 
mena ciisi: caveghe belesa, schei, bei vestiti, in- 
teligensa, simpatia, po dime cosa che ghe re¬ 
sta». 

Si dice, no, «riservato com’un’osteria»? E ve’ 
la volta di quella donna, che non vuol persua¬ 
dersi d’aver la figliola di 17 anni incinta. Vede 
un dottore al banco della Catina e «Dotar me 
diga per piaser, poareta, la se stracci, no la ma¬ 
gna, ghe gira la testa, la se stanchessa, eh do¬ 
tar? la se stanchesa», «No, siora, le se sta ’n 
caso». Anche questa a momenti, come tutfi 
segreti, la scrivono sul gonfalone civico. 

















Qui in ultimo s’è calmato, ma fino a qualche 
anno addietro tirava il vento di Lepanto, dal¬ 
la Catina, e di chissà quant’altre battaglie 
contro i Turchi. Era quando c’incontravi i bei 
nomi del patriziato e della nobiltà veneta e 
austriaca. A mangiare rustico e bere distinto 
venivano i pronipoti dei condottieri delle 
guerre contro gli Ottomani, con Venezia o col 
Prinz Eugen di Savoia. Il conte di Monterea¬ 
le; il conte Attimis di Maniago (quello del 
pollo di cartapesta); il conte Attems di Gori¬ 
zia sfasciacuori di donne ammalianti; il conte 
Formentini di San Floriano; i di Prampero, il 
patrizio Dolfm, che voleva iscriversi al pei per 
via delle belle ragazze che diffondevano l’U¬ 
nità alla domenica in piazza Cavour. 

Di fiera austerità radicale, cavallottiano circa 
repubblicano, il conte avvocato Carlo Policreti 
d’Aviano. Sempre assieme ad artisti di grido, 
come Gustavo Modena e Zacconi, senza tra¬ 
scurare soubrettes osé ma talentose, tutti a 
mangiare dalla Catina. Oddio un’autorità fat¬ 
ta su cogli anni, da ragazzino a Treviso in col¬ 
legio aveva tagliato i fili che tenevan su un 
gran lampadario crollato ai piedi del vescovo 
in visita pastorale. 

Dal tubero radicale di Carlo Policreti sarebbe¬ 
ro sbocciati, poi, i fiori vermigli demoproletari 
delle pronipoti bellissime come la madre Ade¬ 
le, nel talento di pittrice. Alessandra a momen¬ 
ti volontaria di Saddam, e Raffaela. La più in¬ 
trepida, la Raffaela. Col marito Paolo Speziali, 
architetto molto à la page, devoti al credo poli¬ 
tico che li ha uniti, hanno issato il rosso vessil¬ 
lo di Rifondazione comunista sull’albero mae¬ 
stro della loro magnifica barca oceanica. E via 
lidi mondani ad annunciare il messaggio di 
fratellanza, giustizia e «No al blocco della sca¬ 
la mobile». Gente da barca da quei di, non 
della marinaria Upim dopo Azzurra e Moro di 
Venezia. 

La militanza della cultura attiva entra dalla 
Catina, in concorrenza col café Cavour, negli 
anni Sessanta. Quando alla sera, dopo i fervo¬ 
rosi incontri all’Università Popolare «Qui si ri- 
fà il mondo o si muore», gli animatori cultura¬ 
li si trovavano all’osteria per un’ombra o due, 
0 anche tutt’un buio. 

Apostola del Sapere, missionaria della Fratel¬ 
lanza altrui, la gioventù era tutt’un fremito di 
fede e carriera. Già allora vibrava interiore il 
motto «Attaccati a un Partito e al trono arrivi 
drito». Vigeva la sindrome Lelio Basso di cep¬ 
po socialista vieux temps, che negli anni Cin¬ 
quanta — Scelbiana tempora — imperversa te¬ 
mibile. «Siite intellectuales venire ad me» è la 
voce di dentro che scuote le belle menti in vir¬ 
gulto. La pragmatica ascesi bassiana, untore 
Pietro Nenni, conquide le promesse della no¬ 
stra assai circoscritta sinistra illuminata d’im¬ 
menso, che hanno riferimento neH’integrità 
culturale raffinatissima di Lelio Basso. 


Pizzetto grigio, fronte mosaica, elegantissimo, 
le stigmate sanguinanti di Marx nella testa, 
cravatte regimental originali Old Bond Street 
al collo, cordialità aristocratica sprezzante, 
cultura umanistica siderale, oratore di logica 
para-paradossale alla Karl Kraus, piace il suo 
andare per strada assorto in un libro, guardan¬ 
do sottecchi le donne che lo guardano. Basso 
fa breccia molto in alto. Tantevero nel sotto¬ 
scala politico il cialtronismo della Sinistra con¬ 
sacrata, orchestrato da Togliatti d’erudizione 
seminariale, lo chiude in una cintura sanitaria 
«zona infetta da afta epizzotica». 

A Pordenone Basso, cultore delle lotte operaie, 
viene spesso, visita l’Università Popolare e la 
Catina, Tocai e Verduzzo, calice come uno 
scettro, indica le vie maestre del Socialismo. Li 
ha tutti d’attorno. Semisobrio, Amedeo Gia- 
comini filologo della furlanità; Luciana Miot¬ 
to approdata poi ai successi universitari di Pa¬ 
rigi, titolare di storia dell’architettura, ideatore 
e realizzatore di bellissime mostre in giro per il 
mondo sull’urbanistica della Rinascenza, de¬ 
vota adesso ai vini Bordeaux; Gualtiera Pa- 
squotti, savia e tollerante «pasionaria», laurea¬ 
ta a Padova con una tesi «Sulla funzione della 
personalità in Marx»; Luciano Bonani, attuale 
provveditore delle scuole italiane in Germania; 
Luciano Gaiiato architetto d’alto bordo. Pa¬ 
solini dopo un po’ va a Roma, roso dall’esi¬ 
stenza fra l’invettiva savonaroliana e le tette 
della Callas a bordo del panfilo d’Onassis, ov¬ 
vero fatti suoi molto particolari. 

Venivano a bere, a discutere, ad aspettare un 
sole dell’avvenire, che data l’ora notturna era 
tramontato da un pezzo senza mai sorgere. 
Università popolare, conferenze su tutt’il tutti- 
bile aperto a tutti. Mirato però in specie alla 
cultura dei mezzetà, a convincerli che per la 
salute del mondo vai più una pagina d’Anto¬ 
nio Labriola d’un rosario alla Madonna di 
Pompei. Un po’, insomma, come quel maestro 
di paleo indubitato Socialismo che chiedeva, 
«Allora bambini a chi volete più bene, al dia¬ 
voletto o alla madunaccia?»# 
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Densità d’impianto 
e qualità 
dele produzioni 


La vite, 

meglio sola che... 
bene accompagnata? 


Viticoltura 




diG.Colugnati 
e L. Gottardo 



L a tematica relativa alla 
densità d’impianto ne¬ 
gli ultimi anni è oggetto 
di discussioni, se non addirittu¬ 
ra di polemiche, a tutti i livelli, 
da quello della ricerca ufficiale 
a quello della pratica di cam¬ 
pagna. 

Bisogna innanzitutto precisare 
che la densità ottimale varia 
naturalmente con il clima, con 
gli obiettivi viticoli e soprattut¬ 
to con le finalità enologiche. 
Da un punto di vista stretta- 
mente fisiologico, la densità ot¬ 
timale consente di ottenere mi¬ 
gliori risultati qualitativi poi¬ 
ché la corrispondente densità 
delle radici, e quindi l’esplora¬ 
zione del terreno, è maggiore, 
per cui si ha un più elevato as¬ 
sorbimento anche di elementi 
minerali. 

Inoltre l’alta densità di radici 
per ettaro induce una competi¬ 
zione fra gli apparati radicali, 
benefica per l’arresto dell’atti¬ 
vità vegetativa prima deir«in- 
vaiatura». 

Questo fatto risulta estrema- 
mente importante poiché, in 
presenza di un’attività vegeta¬ 
tiva elevata nella pianta, nel 
periodo che segue lo stadio fe¬ 
nologico deir«invaiatura», di¬ 
minuisce l’accumulo dello zuc¬ 
chero nell’acino e parallela- 
mente aumenta la cessione del¬ 
le sostanze a tenore erbaceo, in 
generale non desiderate. 
















La situazione in Regione 

La moderna viticoltura, come 
abbiamo visto, è orientata al¬ 
l’incremento della densità d’im¬ 
pianto al fine di migliorare il 
controllo vegetativo della vite e 
concorrere al miglioramento 
qualitativo della produzione. 

La nostra regione, ovviamente, 
non si è sottratta a questo 





«nuovo» modo di concepire la 
moderna viticoltura, anche se, a 
onor del vero, molte volte que¬ 
sto processo si è sviluppato me¬ 
diante sporadiche iniziative 
aziendali (pure estremamente 
importanti), piuttosto che attra¬ 
verso un organico programma 
di studio capace di coinvolgere i 
vari ambienti viticoli friulani, 
così differenti tra di loro. 

Non si deve infatti dimenticare, 
che, storicamente, ai grandi 
ambienti viticoli regionali sono 
corrisposte strutture produttive 
molto diverse. Infatti, nella pia¬ 
nura friulana la densità di pian¬ 
tagione è stata da sempre con¬ 
tenuta attorno ai 1300-1500 
ceppi ad ettaro, anche in fun¬ 
zione del sistema di allevamen¬ 
to adottato (quasi sempre «syl- 
voz» e sue modificazioni, quali 
il «casarsa») e solamente negli 
ultimi anni è in atto una ricon¬ 
versione degli impianti con den¬ 
sità maggiori. 

Al contrario, negli ambienti 
collinari, la viticoltura è stata in 
genere impostata sul «gujot» e 
sue modificazioni quali il «dop¬ 
pio capovolto» o «cappuccina» 
che consentiva un numero di 
piante ad ettaro compreso tra le 
3500 e le 4000. 

Accanto a questi impianti tradi¬ 
zionali, però, con l’avvicendarsi 
delle diverse concezioni viticole, 
si è assistito al proliferare di im¬ 
pianti viticoli caratterizzati da 
diversi sistemi di allevamento e 
conseguenti, differenti densità. 
Da queste semplici considera¬ 
zioni emerge l’esigenza di verifi¬ 
care scientificamente la più ido¬ 
nea densità di piantagione da 
adottare nei diversi areali viti¬ 
coli della regione. 

La fase sperimentale 

Il Centro di sperimentazione, in 
questo senso, è da tempo coin¬ 
volto assieme al Centro Regio¬ 
nale Vitivinicolo e la Provincia 
di Pordenone in un programma 
di ricerca teso ad individuare 
per le varie zone le migliori 
combinazioni portinnesto — se¬ 
sto d’impianto — carica di 
gemme, al fine di poter propor¬ 
re ai viticoltori le più corrette 
soluzioni di tecnica colturale in 
funzione della zona viticola in 
cui si trovano ad operare. 

Il programma prende in consi¬ 
derazione 3 cultivar (Chardon- 
nay, Tocai friulano e Cabernet 
Sauvignon), 4 portinnesti 
(161/49, 34 EM, 1103 P, S04) e 
3 diversi sesti d’impianto e 
quindi densità • 










Enologia 


La stabilizzazione II vino 

col metodo alla prova 

deia refrigerazione del freddo 


di Vanni Tavagnacco 


L i USO di tecniche di refri- 
^ gerazione in enologia 
può perseguire diversi 
obiettivi: refrigerazione del mo¬ 
sto nel corso della fermentazio- j 
ne allo scopo di regolarizzarla, | 
stabilizzazione dei vini dalle pre¬ 
cipitazioni tartariche e della ma¬ 
teria colorante, ecc. Per quanto 
attiene alla stabilizzazione del 
vino finito l’utilizzazione del 
freddo consiste nel raffreddare 
il vino stesso a una temperatura 
inferiore a 0 °C, fino ad avvici¬ 
narsi al punto di congelamento, 
e nel lasciarlo per un certo pe¬ 
riodo a questa temperatura af¬ 
finché si depositino i precipitati 
formatisi che successivamente, 
prima del ritorno a temperatura 
ambiente, verranno eliminati at¬ 
traverso una filtrazione. 

Da tempo è conosciuto l’effetto 
favorevole prodotto dal freddo 
naturale sui vini nuovi, così che 
si è sempre consigliato di sotto¬ 
porli all’effetto delle basse tem- | 
perature invernali lasciando raf- | 
freddare le cantine o esponendo ^ 
i vasi vinari alle temperature 
esterne durante le gelate. Attual¬ 
mente le botti in acciaio poste 
all’esterno realizzano, in certi 
climi, le migliori condizioni di 
utilizzazione del freddo natura¬ 
le. 

La refrigerazione provoca due 
tipi di precipitazioni: 

1) la precipitazione di cristalli 
formati dai sali dell’acido tarta- 
j rico (bitartrato di potassio e tar- 
1 trato neutro di calcio); 


I 2) la precipitazione di sostanze 
colloidali (una frazione delle so¬ 
stanze coloranti nei vini rossi, 
parte delle proteine nei vini 
bianchi, il fosfato ferrico ed i 
complessi formati tra le sostanze 
coloranti e il tannino). 

Il rallentamento delle attività 
biologiche che provoca il freddo 
è soltanto passeggero; i lieviti ed 
i batteri, per un attimo inattiva¬ 


ti, riprendono la loro attività 
dopo il riscaldamento del vino. 
Infetti, il freddo non ha né azio¬ 
ne chimica né tanto meno biolo¬ 
gica, tanto che non si può conta¬ 
re su di esso per ottenere una 
stabilizzazione biologica duratu¬ 
ra: molto più pregnante, in tal 
senso, risulta essere la filtrazione 
successiva al processo di refrige¬ 
razione. 
























































Prevenzione 
delle precipitazioni 

11 vino giovane è una soluzione 
sovrassatura di sali tartarici, e 
la solubilità di questi sali dimi¬ 
nuisce nel corso della fermenta¬ 
zione di alcol, anche se in for¬ 
ma estremamente lenta. 

Molto più decisa è Tinsolubiliz- 
zazione del bitartrato di potas¬ 
sio al diminuire della tempera¬ 
tura: la refrigerazione e la per¬ 
manenza per alcuni giorni del 
vino a bassa temperatura per¬ 
mettono quindi di raggiungere 
un nuovo equilibrio di solubili¬ 
tà dei sali tartarici. 

In teoria, non si dovrebbe teme¬ 
re una nuova precipitazione 
quando il vino sarà in bottiglia, 
a meno che esso non venga por¬ 
tato ad una temperatura più 
bassa di quella del trattamento. 
In realtà questa garanzia ri¬ 
guarda soltanto le precipitazio¬ 
ni di bitartrato di potassio, poi¬ 
ché l’eccessso di calcio non 
sempre viene eliminato comple¬ 
tamente dalla refrigerazione. 
Una refrigerazione di breve du¬ 
rata costituisce quindi un trat¬ 
tamento preventivo che non of¬ 
fre una garanzia assoluta; in 
questo caso si può completare il 
trattamento con Timpiego di 
acido metatartarico o di gom¬ 
ma arabica, che si oppongono 
efficacemente alla formazione 
di depositi cristallini. 

Qualora il raffreddamento del 
vino è lento e progressivo vi è 
una formazione di grossi cri¬ 
stalli, ma la precipitazione è 
lenta e incompleta; al contrario, 
quando il raffreddamento è 
molto veloce la precipitazione è 
rapida e completa, anche se sot¬ 
to forma di cristalli molto fini, 
che si dissolvono immediata¬ 
mente quando la temperatura si 
alza e sono difficili da separare 
con la filtrazione. 

In pratica, però, anche con le 
migliori installazioni refrigeran¬ 
ti, occorrono molte ore per rag¬ 
giungere la temperatura mini¬ 
ma. In queste condizioni si han¬ 
no grossi cristalli, facili da fil¬ 
trare, ma una precipitazione in¬ 
completa. 

Per facilitare la formazione dei 
cristalli conviene effettuare 
un’agitazione continua del vino 
durante il raffreddamento, ma 
la cristallizzazione è favorita 
soprattutto dall’introduzione di 
germi cristallini, sotto forma di 
polvere di bitartrato di potassio 
0 anche un po’ di fecce, meglio 
se residue da un precedente 
trattamento. 



Prevenzione della precipitazione 
delle sostanze coloranti 

Una frazione delle sostanze co¬ 
loranti dei vini rossi si trova allo 
stato colloidale; sotto questa 
forma essa è solubile alla tempe¬ 
ratura ordinaria e il vino resta 
limpido, ma precipita a bassa 
temperatura rendendolo torbi¬ 
do. 

La frazione colloidale delle so¬ 
stanze coloranti si insolubilizza 
spontaneamente nel corso della 
conservazione, di solito in inver¬ 
no; sedimentando sul fondo dei 
recipienti, essa forma una parte 
della feccia dei vini giovani o il 
normale deposito dei vini vecchi 
in bottiglia. 

Una chiarificazione con gelati¬ 
na, albumina, o anche con ben¬ 
tonite elimina quasi compieta- 
mente questa frazione colloidale 
di materia colorante, ed i vini re¬ 
stano praticamente limpidi 
quando li si raffredda. 

Il trattamento a freddo fornisce 
risultati pari a quelli che si ot¬ 
tengono con la chiarificazione. 


alle volte anche superiori. Il vino ! 
refrigerato, liberato dai colorali- ‘ 
ti colloidali, resta limpido anche | 
quando è raffreddato una secon- j 
da volta. La stabilizzazione così j 
acquisita è sufficiente per i vini i 
destinati ad un rapido consumo, 1 
ma provvisoria per i vini a lunga 
conservazione, poiché la frazio¬ 
ne delle sostanze coloranti col¬ 
loidali si riforma in qualche me¬ 
se, anche se in quantità meno si¬ 
gnificative. 

Conduzione della refrigerazione 

Per ottenere dalla refrigerazione 
il massimo effetto è necessario 
che la temperatura discenda il 
più vicino possibile al punto di 
congelamento (-5 / -8 °C), che è 
in stretta relazione con il grado 
alcolico e, in misura minore, col 
tenore in estratto secco. Nella 
realtà, visto che lo scambiatore 
di calore per condurre la massa 
del vino ad una temperatura 
così bassa deve avere momenti 
termici ancora inferiori, con 
conseguente congelamento nello 


scambiatore, ci si accontenta di 
portare il prodotto ad una tem¬ 
peratura superiore di un grado a 
quella di congelamento del vino. 
Può essere utile filtrare il vino, 
anche grossolanamente, prima 
della refrigerazione, soprattutto 
se si tratta di un vino nuovo, per 
liberarlo dalle sostanze in so¬ 
spensione e dai colloidi protetto¬ 
ri. La filtrazione favorisce anche 
le precipitazioni tartariche men¬ 
tre l’agitazione durante il raf¬ 
freddamento aiuta l’agglomera¬ 
zione dei precipitati. 

L’impianto tecnologico compor¬ 
ta l’utilizzo di vasche coibentate 
nelle quali il vino refrigerato ri¬ 
mane per un certo tempo a ripo¬ 
so. Per il trattamento dei vini 
rossi di qualità, allo scopo di eli¬ 
minare le sostanze colloidali, si 
può adottare un riposo di circa 
2-3 giorni. Se si vuole ottenere, 
invece, una buona eliminazione 
dei sali tartarici il periodo di ri¬ 
poso a freddo deve prolungarsi 
fino a 10-15 giorni ed oltre. Se 
in questo periodo, malgrado l’i¬ 
solamento termico dei recipienti, 
interviene un leggero riscalda¬ 
mento dei vini refrigerati, si deve 
abbassare di nuovo la tempera¬ 
tura, pur correndo il rischio di 
rimettere i depositi in sospensio¬ 
ne. Al momento della filtrazione 
la temperatura deve essere al va¬ 
lore minimo per evitare la ridis¬ 
soluzione delle sostanze insolu¬ 
bilizzate. 

Effetti sui caratteri organolettici 
deh™ 

In generale, la refrigerazione dei 
vini migliora nettamente le loro 
qualità organolettiche, soprat¬ 
tutto se applicata a vini molto 
giovani, mentre risulta meno ef¬ 
ficace se attuata in momenti più 
tardivi. Il miglioramento dei vini 
giovani è legato alla precipita¬ 
zione di una certa quantità di bi¬ 
tartrato di potassio che porta 
come conseguenza un certo am¬ 
morbidimento del gusto. Al con¬ 
trario, la refrigerazione non ha 
un’azione sensibile sulle sostan¬ 
ze di gusto amaro ed astringente 
come i composti polifenolici. 
Alcuni attribuiscono alla refrige¬ 
razione anche un certo effetto di 
invecchiamento che viene spie¬ 
gato con i fenomeni di ossida¬ 
zione che accompagnano tale 
trattamento. Questa spiegazione 
è però da considerare insuffi¬ 
ciente dato che, se è vero che la 
solubilità dell’ossigeno aumenta 
al diminuire della temperatura, 
per contro diminuisce di molto 
anche la sua reattività • 
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Enologia 


Ogni alternativa 

La pastiglia 

un rimedio 

contestata: 

peggiore (o quasi) 

quanto rumore 

del male 

per nia 


di Gildo Dal Cin 


L e notizie diffuse nei pri¬ 
mi giorni del 1992 sullo 
«scandalo» del vino 
adulterato con isotiocianato di 
metile hanno portato alla ribal¬ 
ta anche un’altra sostanza, l’i- 
sotiocianato o isosolfocianato 
di allile, che — come tutti san¬ 
no — è il componente attivo 
delle pastiglie galleggianti di pa¬ 
raffina, impiegate a scopo con¬ 
servante della superficie del vi¬ 
no. Su questo punto, ad evitare 
confusioni pericolose, è bene fa¬ 
re un po’ di chiarezza. 



Le differenze 

Anzitutto, Visotiocianato di allile 
è consentito dalla legislazione 
italiana da quasi un quarto di 
secolo (D.M. 12/3/68, G.U. n. 
92 del 9/4/68), dopo che venne 
per la prima volta suggerito e 
impiegato negli anni Cinquanta 
(i primi studi sulle proprietà an¬ 
tisettiche della farina di senape, 
applicata alla stabilizzazione del 
vino, risalgono addirittura a De- 
lage, Malzevin e Bidart nel 
1923). Si tratta come molti (ma 
non tutti) sanno della naturale 
essenza della farina di senape 
{sinapis nigra), componente fon¬ 
damentale anche della nota mo¬ 
starda usata per condire i bolliti, 
dall’odore pungente e caratteri¬ 
stico che piace tanto ai popoli 
d’oltralpe insieme ai Wurstel. 

A livello europeo è consentito il 
suo impiego secondo le modalità 
fissate dal Reg. CHE n. 337/79 
del 5/2/79, all. Ili n. 2 comma v, 
riconfermato successivamente 
con Reg. CEE 822/87 del 
16/3/76, all. VI n. 3 comma u. 

L'isotiocianato di metile, al con¬ 
trario, non è assolutamente pre¬ 
visto da alcuna legislazione, sia 
italiana che europea, per l’im¬ 
piego nella produzione dei vini. 
Questa sostanza è usata invece 
in agricoltura come pesticida 
specifico nella lotta chimica con¬ 
tro i nematodi infestanti delle 
radici, anche nel settore viticolo. 
Viene commercializzato in Italia 
come Dazomed (87% di isotio¬ 


cianato di metile) con diversi 
nomi ed etichette commerciali, 
tra cui spiccano i prodotti Dazo- 
scam, Dazosar, Crittomed, Ba- 
samid, facilmente reperibili, pro¬ 
dotti da diverse aziende che ope¬ 
rano nel settore agricolo (Eni- 
chem, Basf)- H trattamento con 
questi prodotti sterilizza il suolo 
e deve essere eseguito da perso¬ 
nale specializzato. 

I metodi di analisi 

Per quanto concerne l’analisi e 
la determinazione della presenza 
nel vino delle due sostanze in 
esame, i metodi di ricerca, pur 
essendo simili (HPLC o gas- 
massa), necessitano di condizio¬ 
ni operative diverse l’uno dal¬ 
l’altro, per cui viene escluso nel 
modo più drastico qualunque 
possibile scambio o confusione 
tra i due prodotti. 

Il problema sta tutto nel deter¬ 
minare quale sia l’effettiva 
quantità di impurità passate in 
soluzione. Oggi la tecnologia 
mette a disposizione metodi di 
analisi, e soprattutto strumenti, 
che possono rilevare con facilità 
le «ppb» (parti per miliardo), 
mentre già giungono confeme 
sulla messa a punto di apparec¬ 
chi per la determinazione delle 
«ppt» (parti per trilione, cioè 
millesimi di miliardesimo). 

Per fare un esempio pratico, ri¬ 
spetto al contenuto di una pisci¬ 
na olimpionica da 1500 tonnel¬ 
late d’acqua, avremo le seguenti 
corrispondenze; 

1 ppm - 1,5 1 (bottiglia di mine¬ 
rale in PET) 

1 ppb - 1,5 cc (un piccolo chicco 
d’uva) 

1 ppt - 1,5 |il (circa 1/20 di goc¬ 
cia d’acqua) 

La presenza di isotiocianato di 
metile nel vino in quantità di 1 
cc/hl (10 ppm) dà un picco all’a¬ 
nalisi gascromatografica alto al¬ 
meno 10-12 cm (!). Una dose 
100 volte minore (0.1 ppm = 
100 ppb) dà un picco netto di 1- 

2 cm. A questi livelli è però ra¬ 
gionevole pensare che il prodot¬ 
to aggiunto non abbia più alcu¬ 
na efficacia antifermentativa, se 
questo è lo scopo per cui viene 
illegalmente aggiunto. 

Pertanto, il prodotto isotiocia¬ 
nato di metile aggiunto fraudo¬ 
lentamente al vino in quantità 
utili per ottenere un minimo ef¬ 
fetto antifermentativo, viene 
identificato immediatamente e 
senza possibilità di confusione, 
viste le quantità necessariamente 
e relativamente «massicce» ri¬ 
spetto alla sensibilità dell’analisi. 








Cessioni nel vino 

È noto che qualsiasi sostanza 
(anche r«ecologicissimo» ve¬ 
tro), a contatto con qualunque 
liquido, cede frazioni più o me¬ 
no rilevanti dei suoi componen¬ 
ti, che passano quindi in solu¬ 
zione. Dal canto suo, 
Visotiocianato di alide, insolubi¬ 
le in acqua ma solubile in alcol 
puro, ben difficilmente passa 
nel vino dalla pastiglia galleg¬ 
giante, in quanto molto volatile 
e presente in dosi letteralmente 
ridicole rispetto alla massa che 
viene trattata: una pastiglia per 
vasche messa a galleggiare su 
una massa media di 100 hi, con¬ 
tiene rispetto al volume di vino 
trattato una quantità di essenza 
totale pari a 40 ppb (0.04 ppm), 
di cui una notevole percentuale 
non uscirà mai dalla pastiglia 
anche dopo anni, perché inglo¬ 
bata nella paraffina; e della ri¬ 
manenza la stragrande maggio¬ 
ranza si perderà nell’atmosfera 
sovrastante il pelo del liquido, 
esercitando così il suo effetto 
antisettico, senza solubilizzarsi 
(prove Istituto Superiore della 
Sanità, prof. Stacchini). 

Si può allora ragionevolmente 
supporre che una pastiglia a ba¬ 
se di isotiocianato di allile, do¬ 
po circa un mese di galleggia¬ 
mento su vasca piena, possa so- 
lubilizzare nel vino, ove ciò fos¬ 
se possibile, una quantità di es¬ 
senza dell’ordine di frazioni o al 
massimo di qualche ppb, per¬ 
tanto assolutamente non rile¬ 
vanti dal punto di vista organo¬ 
lettico, ma soprattutto igienico. 

È infatti importante osservare 
che l’isotiocianato di allile ha 
un odore pungente tipico (di se¬ 
nape), avvertibile anche in 
quantità ridottissime, fino a 0,5 
ppm: l’assenza di odori estranei 
nel vino è già di per sé una ga¬ 
ranzia di sanità. 

Considerazioni sulla tecnologia applicata 

Sembra a questo punto necessa¬ 
rio e doveroso eesporre alcune 
considerazioni di carattere tecni¬ 
co e tecnologico in merito all’ar¬ 
gomento in oggetto. L’allile iso¬ 
tiocianato viene largamente im¬ 
piegato nel settore alimentare, 
sia in Italia che all’estero, in par¬ 
ticolare come aromatizzante 
specifico (mostarda, salsa di se¬ 
nape, carni ed insaccati, conte¬ 
nuto medio 50-100 ppm) e come 
componente aromatico indiretto 
(gelati, ghiaccioli, prodotti da 
forno, succhi ed analcolici, con¬ 
tenuto medio 0.5-5 ppm), ed è 


presente in natura, oltre che nel¬ 
la senape, anche nella cipolla e 
nel rafano. 

I dati analitici sulla sua tossicità, 
allo stato puro, mostrano infatti 
livelli alquanto bassi di rischio, 
tanto da mostrare una DL50 su¬ 
periore a 500 mg/kg (Hagan, 
1967; Hall, 1973), e pertanto di 
gran lunga meno tossico dell’a- 
nidride solforosa. 

A parte una breve parentesi do¬ 
vuta alla legislazione dell’epoca 
(1965-68), fallile isotiocianato è 
stato ininterrottamente impiega¬ 
to in Italia fino ad oggi come 
antifioretta e conservante del vi¬ 
no non ancora imbottigliato, 
scalzando la secolare ed anacro¬ 
nistica pratica del velo di «olio 
enologico» (idrocarburi liquidi) 
in auge fino al secondo dopo¬ 
guerra e giustamente accantona¬ 
ta per la sospetta cancerogenici- 
tà del prodotto. 

L’essenza viene opportunamente 
«fissata» entro pastiglie galleg¬ 
gianti a base di paraffina solida, 
e con il tempo essa tende, essen¬ 
do molto volatile, a saturare 
l’atmosfera sovrastante il pelo 
del liquido vinoso, impedendo 
lo svilupparsi di colonie di lieviti 
0 batteri patogeni che potrebbe¬ 
ro colpire il vino anche più sa¬ 
no. Una pratica estremamente 
comoda, di facilissima applica¬ 
zione, con un costo irrisorio ed 
un aspetto igienico senza dubbio 
soddisfacente, vista la quantità 
estremamente ridotta di isotio¬ 
cianato di allile in gioco, che, tra 
l’altro, non può ragionevolmen¬ 
te essere considerato un «tossi¬ 
co» se confrontato, ad esempio, 
con l’anidride solforosa, an- 
ch’essa largamente e legalmente 
impiegata in quantità decisa¬ 
mente superiori (100-200 ppm!) 
nella conservazione del vino fi¬ 
nito e già imbottigliato. 
Fondamentale poi risulta essere 
l’apporto tecnologico alla con¬ 
servazione del vino in damigia¬ 
na: in Italia circolano oggi alme¬ 
no 5-6 milioni di ettolitri di vino 
(quasi il 10% della produzione 
nazionale complessiva) in dami¬ 
giane da 20 a 50 litri, tutte desti¬ 
nate ad uso interno e quasi mai 
all’esportazione. Questo tipo di 
contenitore, su cui ruota un no¬ 
tevole fatturato che fa capo a 
molti produttori medio-piccoli 
ed alle cantine sociali, è rimasto 
in vita in Italia grazie proprio 
all’adozione dell’accorgimento 
delle pastiglie galleggianti da 1 
grammo: nel resto del mondo, 
infatti, la difficile stabilizzazione 
del vino in damigiana contro gli 
agenti inquinanti esterni ne ha 


decreatato la pressoché totale ! 
scomparsa. 

Le possibili alternative 

La pratica della conservazione 
sotto pastiglia per il vino in 
grandi masse (botti, cisterne, va¬ 
sche e damigiane oltre i 20 litri) 
è quindi ormai stata assimilata 
dalla tecnologia italiana come 
qualcosa di tradizionale. Esiste 
in effetti la possibilità di poter 
conservare il vino prima dell’im¬ 
bottigliamento evitando le pasti¬ 
glie antifioretta: ad esempio, di¬ 
sponendo di un efficiente im¬ 
pianto di conservazione sotto 
azoto 0 altro gas inerte, ma i co¬ 
sti sono decisamente elevati 
(centinaia di milioni) e pertanto 
alla portata solo di cantine me¬ 
dio- grosse come, ad esempio, le 
cantine sociali o i grossi gruppi 
privati. Inoltre, non è una tecni¬ 
ca applicabile facilmente a tutta 
la massa di vino lavorata in una 
cantina, in quanto .esiste per for- ^ 
za di cose l’impossibilità pratica 
di poter distribuire il gas inerte 
su ogni recipiente, grande e pic¬ 
colo, interno ed esterno, di una 
moderna cantina, a meno di non 
investire capitali proibitivi; an¬ 
cora peggio se la cantina non è 
delle più recenti o presenta aree 
e capannoni di vecchia data. 

Un sistema alternativo (molto 
sfruttato all’estero, in particola¬ 
re in Francia) può essere quello 
di potenziare le dosi di anidride 
solforosa disciolta nel vino, an¬ 
che imbottigliato; tuttavia ci si 
sente di escludere una soluzione 
simile, vista la tendenza della 
tecnologia enologica mondiale a 
ridurre sempre più l’impiego di 
questo «male necessario» rap¬ 
presentato dalla SO 2 , per ovvie 
ragioni tossicologiche. 

Altra possibilità può efficace¬ 
mente essere rappresentata dalla 
periodica tracimatura 0 sbocca¬ 
tura di vasche, cisterne 0 botti 
(tipico esempio la Spagna), in 
modo da spurgare regolarmente 
la parte più alta del vino, quella 
a contatto con l’aria sovrastan¬ 
te, che rappresenta la parte più a 
rischio. Resta da valutare, a di¬ 
screzione dell’enotecnico, la per¬ 
dita costante di vino così «scre¬ 
mato», ma soprattutto i risvolti 
igienici di un continuo inquina¬ 
mento delia cantina con ettolitri 
di vino «a rischio» da smaltire, 
oltre che, naturalmente, il perio¬ 
dico oneroso impiego di lavoro 
e manodopera per tale operazio¬ 
ne. Chi ha visitato alcune canti¬ 
ne spagnole, conosce il significa¬ 
to e le conseguenze pratiche di 


un tale sistema. Resta inteso, ad | 
ogni modo, che nessuno dei me- | 
todi descritti può comunque ra¬ 
gionevolmente contribuire alla 
protezione del vino in damigia- * 
na: in quest’ultimo caso, infatti, : 
verrebbe decretata la morte di | 
tali contenitori nell’arco di pochi 
mesi. Tutto questo per quanto 
concerne le attuali pratiche lega¬ 
li. Si vuole ricordare, infine, che 
un’aggiunta di sorbato di potas¬ 
sio, unico antifermentativo am¬ 
messo dalla CEE (ma, ad esem¬ 
pio, non dall’Austria) non ha ef- | 
fetto alcuno sui patogeni della 
superficie del vino, come la fio- 1 
retta, ed è pertanto inutile a tale ' 
scopo. I 

! 

Le conclusioni j 

È quindi senz’altro auspicabile 
fissare un ben preciso limite per 1 
l’Italia e la CEE di residuo mas¬ 
simo di essenza di senape nel vi¬ 
no imbottigliato, a giudizio dei 
tecnici ragionevolmente rappre¬ 
sentato da 0.05 ppm, in modo 
da garantire l’impiego ottimale 
delle pastiglie, senza abusi di al¬ 
cun tipo, nel rispetto dei limiti ' 
di assoluta innocuità del pro¬ 
dotto. 

Si considera per contro molto | 
azzardata e pericolosa l’ipotesi 
di una cancellazione dalla lista | 
dei prodotti ammessi per legge j 
delle pastiglie antifioretta, in 
quanto non si vedono al mo¬ 
mento alternative economica- i 
mente e praticamente alla por- | 
tata di tutti, a breve-medio ter- j 
mine, se non a prezzo di incre¬ 
mentare le dosi di altri additivi, 
certamente molto più tossici e 
costosi, e cancellando comun¬ 
que il redditizio commercio di , 
damigiane, con tutti gli ovvii ri¬ 
svolti economici per un settore 
già pesantemente penalizzato in 
questi ultimi anni. I 

Anacronisticamente, sembrereb¬ 
be invece che il metodo di trat¬ 
tamento di superficie con le pa¬ 
stiglie galleggianti possa andare 
a ridurre l’impiego proprio di 
quel «male necessario» che è 
rappresentato daH’anidride sol¬ 
forosa, oggi più che mai bistrat- i 
tata sia come additivo alimenta- i 
re che come veleno «cittadino» ! 

1 ma che, a quanto pare, si ritiene 
faccia meno male di un cuc¬ 
chiaio di mostarda. Prova ne sia 
j che da più parti, in Europa e ne- 
j gli Usa, molti vinificatori sareb- 
I bero dispostissimi a convertirsi ! 
j alle pastiglie riducendo i tenori , 

' di SO 2 , non solo per motivi sani- j 
j tari, ma anche per comprensibili 
ragioni di costo# 
























* Legislazione 


A Siena la sessione Un futuro 

del pppo in salita 

intergovernativo per il vino 

della Fao del Duemila 


I 


I 



Visita tecnica a Villa Banfi. 


S econdo talune correnti 
di pensiero, piuttosto vi¬ 
vaci e ben supportate da 
certi media (che stimolano accesi 
dibattiti avendo già nel cassetto 
la conclusione preconfezionata) 
il vino sta alla salute come il dia¬ 
volo all’acqua santa. E dunque 
frequente la contrapposizione, 
in convegni, trasmissioni televi¬ 
sive 0 programmi radiofonici, di 
vignaioli ed ex alcolisti, di medi¬ 
ci «prò» e docenti «contro», di 
carnivori e vegetariani, d’enoga- 
stronomi ed acqua dipendenti, e 
via discorrendo; e quando il to¬ 
no del dibattito tende ad impi¬ 
grire, ci pensa il conduttore di 
turno (che, come dicevamo in 
esordio, già ha in tasca conclu¬ 
sioni che non ammettono repli¬ 
ca) a vivacizzare il tutto, toglien¬ 
do la parola o dando interpreta¬ 
zioni personali dalle esperienze 
raccolte; su fuochi già vivi cade 
sempre benzina, non acqua, per 
cui l’uomo della strada spesso si 


riporta, con il ricordo, alle peno¬ 
se esibizioni dei gladiatori nelle 
arene cui erano costretti senza 
voglia nè colpa. 

Il vino: nella dieta a pari dignità 

Se, per contro, il problema vie¬ 
ne affrontato in termini d’infor¬ 
mazione e documentazione, più 
che di sterile polemica, il risul¬ 
tato è uno solo: il vino è un ali¬ 
mento e, nella dieta, pretende 
spazi e ruoli di pari dignità con 
gli altri componenti da cui deri¬ 
vano, di volta in volta, grassi, 
proteine, zuccheri e quant’altro. 
A questa e ad altre conclusioni 
è pervenuto recentemente, a 
Siena, il gruppo intergovernati¬ 
vo del vino e dei prodotti vini¬ 
coli della Fao (Organizzazione 
delle Nazioni Unite per l’agri¬ 
coltura e ralimentazione) effi¬ 
cacemente definita «l’Onu del 
vino» riunitosi per una sessione 
di quattro giorni cui hanno 


aderito delegazioni di ben 33 
paesi di tutto il mondo. 

Tematiche della V sessione Fao 

L’agenda dei lavori, robusta nel 
programma ed arricchita dalla 
notevole caratura dei contributi 
portati dagli esperti mondiali, 
ha preso in esame le seguenti 
problematiche: 

1) situazione attuale ed a breve 
termine del vino e di altri pro¬ 
dotti vitivinicoli nei paesi pro¬ 
duttori; 

2) prospettiva a lungo termine 
del mercato mondiale del vino; 

3) fattori che influenzano il 
consumo del vino sui maggiori 
mercati; 

4) problemi e strategie per l’e¬ 
sportazione del vino dai paesi 
esportatori più piccoli e in via 
di sviluppo; 

5) miglioramento delle cono¬ 
scenze di mercato; 

6) attività svolta dalle altre Or¬ 
ganizzazioni internazionali di 
settore. 

Produzioni e consumi: considerazioni 

La produzione mondiale nella 
campagna 1991/92 ha evidenzia¬ 
to una contrazione del 20% ri¬ 
spetto al 1990/91 (294 milioni di 
ettolitri), motivata dalle gelate 
primaverili in Francia (-34%), 
Spagna e Portogallo (-14%) e in 
Germania (-9%), mentre l’Ita¬ 
lia, con un aumento del 15% ha 
contribuito ad attivare provve- 

















dimenti per distillazioni (obbli¬ 
gatorie a sostegno), quantifica¬ 
bili in circa 14 milioni di ettolitri 
e conseguenti azioni di discipli¬ 
na del potenziale vitivinicolo. 

Per contro il volume d’affari do¬ 
vuto aH’esportazione di vini di 
qualità, nel 1990, ha visto un au¬ 
mento del 18% (per evidente au¬ 
mento dei prezzi, atteso che l’e¬ 
sportazione ha interessato circa 
45 milioni di ettolitri, dunque il 
7% in meno rispetto alla prece¬ 
dente campagna). 

Segnali, nel complesso, non 
buoni, che ipotizzano, per la 
campagna 1991/92, l’impossibi¬ 
lità di rincari ulteriori. 

Domanda-offerta: ipotesi e proiezioni 

La produzione mondiale negli 
anni a venire lascia prevedere, 
secondo le stime della Fao, un 
certo incremento delle superfici 
vitate e conseguenti rese invito 
(dai 320 milioni di ettolitri del 
1988 ai 323 del 1995 ai 338 del 
2000), cui certamente non con¬ 
correrà la Cee che dovrebbe co¬ 
noscere tendenze inverse (dai 
209 milioni del 1988 ai 200 del 
2000) così come l’Italia (75- 66- 
65 milioni di ettolitri). 1 consu¬ 
mi dovrebbero passare dai 244 
milioni di ettolitri del 1988 ai 
266 del ’95 e ai 274 del 2000, 


In alto: 

intervento dell’enot. Ezio Rivella. 

A destra: intervento dell’enot. 
Orfeo Salvador. 


mentre nella Cee succederà il 
contrario (140 nel 1988, 129 nel 
’95 e 124 nel 2000); in Italia il 
consumo di vino regredirà da 
41 milioni (’88) a 34 (’95) a 31 
( 2000 ). 

La stabilità mondiale nei con¬ 
sumi pro-capite, peraltro irrile¬ 
vanti (litri 4,77 nel 1988, 4,62 
nel ’95 e 4,39 nel 2000) non 
avrà analogie nella Cee, in cui 
la contrazione sarà continua 
(43 litri nel 1988, 39 nel ’95 e 37 
nel 2000), così come in Italia da 
72 (’88) a 59 (’95) a 54 litri/an¬ 
no/persona (2000). 


Calo dei consumi: cause e rimedi 

Il Gruppo vino della Fao ha 
analizzato anche le cause princi¬ 
pali di tale inversione di tenden¬ 
za. Queste vanno ricercate, tra 
l’altro, nell’aumento percentuale 
delle attività sedentarie, del lar¬ 
go spazio conseguito dalle be¬ 
vande alternative gassate (bibite, 
birra, acque minerali), ma anche 
nell’abitudine nuova a «colazio¬ 
ni rapide» (pause di lavoro cui 
deve far seguito un rendimento 
pomeridiano massimo nel lavo¬ 
ro). 


Innegabile, in ogni caso, il peso 
negativo, per il comparto, con¬ 
seguente alle campagne contro 
l’alcoolismo (patologia la cui 
evoluzione verso stadi terminali 
degenerativi rappresenta reale 
motivo di preoccupazione). L’i¬ 
potesi di apertura verso mercati 
nuovi appare interessante, ma 
non determinante per risolvere i 
problemi delle eccedenze; laddo¬ 
ve mai si è bevuto vino, difficil¬ 
mente se ne berrà molto, dal¬ 
l’oggi al domani, salvo nicchie 
d’alto livello (diplomazia, centri 
affari, turismo d’alto bordo). 


































Vien da credere che il futuro 
dovrà essere giocato airinterno 
dei paesi già produttori, in cui 
la cultura enogastronomica è 
già consolidata e in cui, vincen¬ 
do il tradizionale ostruzionismo 
protezionistico con strategie ca¬ 
librate, potranno essere stabilite 
delle «teste di ponte» con pro¬ 
duzioni d’alto livello, spalleg¬ 
giate da campagne promozio¬ 
nali. 

Il Gruppo intergovernativo del¬ 
la Fao ha dedicato una fase dei 
lavori all’analisi delle situazioni 
nei paesi dell’Est europeo, in 
cui sussiste, per le note vicende 
politiche, un’evoluzione socio- 
economica dagli sbocchi impre¬ 
vedibili; sono stati pure appro¬ 
fonditi aspetti diversi, quali 
barriere doganali, quote tariffa¬ 
rie, canali distributivi e proble¬ 
matiche relative. 

L’eterno fascino del vigneto «Toscana» 

L’ottima regia organizzativa 
impostata dal Ministero dell’a¬ 
gricoltura con l’Enoteca Italia¬ 
na di Siena ha consentito alle 
delegazioni internazionali di co¬ 
noscere vari aspetti del mondo 
imprenditoriale agricolo della 
provincia di Siena, approfonditi 
nel corso di visite tecniche ad 
aziende modello del Chianti 
classico e delle Colline Senesi di 
San Gimignano, di Montalcino 
e Montepulciano, nonché del 
compendio storico suggestivo 
che l’Enoteca senese da sempre 
rappresenta. 

Ed è stato proprio il presidente 
dell’Enoteca, senatore Riccardo 
Margheriti, ad aprire e conclu¬ 
dere la sessione di lavori della V 
sessione Fao, riassumendo i 
contenuti della neonata legge 
164/92 (di cui è stato relatore 
insieme al friulano Paolo Mico- 
lini) individuata come validissi¬ 
mo strumento per la difesa del¬ 
la qualità enologica. 

Certezze ed ipotesi: 
contributi ed interventi 

Tali aspettative sono state pe¬ 
raltro approfondite anche dal 
rappresentante del ministero 
dell’agricoltura dottor Vittorio 
Camilla, nonché dal presidente 
del Comitato nazionale vini 
Doc, professor Mario Fregoni, 
che hanno delineato diritti e do¬ 
veri connessi con le rivendica¬ 
zioni, dei Docg, Doc, indicazio¬ 
ni geografiche tipiche e vini da 
tavola (ultima spiaggia della fa¬ 
miglia «vino-qualità» osservata 
in ordine decrescente). 


Il quadro complessivo della vite 
e del vino mondiale è stato rias¬ 
sunto, per la Diregione generale 
della Fao, dal deputy director 
K.S. Mulherin, mentre quello 
comunitario è stato analizzato 
da R. Tinlot, direttore dell’Oiv 
(Office international de la vigne 
et du vin). Attentamente segui¬ 
ta, fra le altre, la relazione del 
dottor Ezio Rivella, già alla 
guida dell’Aei nazionale e at¬ 
tualmente manager vitivinicolo 
di caratura internazionale, che 
ha portato decenni di personali 
esperienze a disposizione dei 
delegati della Fao. 

Rivella ha analizzato l’evolu¬ 
zione del mercato vinicolo, a 
decorrere dalla crisi degli anni 
’50, e ricordato l’entusiasmo 
che dagli anni ’60 ha caratteriz¬ 
zato l’incremento dei consumi 
(ma anche degli impianti) e che 
ha toccato l’apice negli anni 
’70. Da allora sono apparse al¬ 
l’orizzonte nuove realtà mon¬ 
diali, quali l’australiana, la neo- 
zelandese e la californiana, che 


hanno imposto anche a paesi 
notoriamente importatori di ri¬ 
convertirsi all’esportazione, nel¬ 
l’ambito di una regola di mer¬ 
cato caratterizzata da produzio¬ 
ni eccedentarie, nei confronti 
dei consumi, d’oltre il 20%. 
L’Italia non è sfuggita a questa 
regola, che intima la distruzione 
di buona parte del surplus di 
prodotto la cui riduzione appa¬ 
re indispensabile in assenza di 
valide alternative e in conside¬ 
razione che l’attuale consumo 
annuo prò capite non supere¬ 
rebbe i 50 litri di vino (con una 


contrazione del 50% nell’ulti¬ 
mo ventennio!). Le cause del fe¬ 
nomeno, secondo il relatore, so¬ 
no: 

1) forte diminuzione del lavoro 
manuale e conseguente minor 
assunzione d’alimenti e vivan¬ 
de; 

2) variazione delle abitudini ali¬ 
mentari, che hanno praticamen¬ 
te indotto ad abolire il pranzo 
di mezzogiorno nella sua consi¬ 
stenza tradizionale; 

3) problemi di sovrappeso, per 
cui l’apporto calorico del vino 
appare il più facile da elimina¬ 
re; 

4) la proliferazione delle cam¬ 
pagne antialcooliche, partico¬ 
larmente «furiose» nei confron¬ 
ti del vino, più che d’altri alcoo- 
lici. 

In merito Rivella ha illustrato 
le conclusioni cui, per contro, é 
pervenuto il professor Masque- 
lier dell’Università di Bordeaux 
che, in un ventennio d’osserva¬ 
zione, avrebbe catalogato fra 
gli amici delle arterie perché ri¬ 


duttori di colesterolo proprio i 
tannini e i polifenoli del vino. 
Ad analoghe conclusioni — co¬ 
me é noto — sono pervenuti 
anche i ricercatori della Cornell 
University che negli Usa avreb¬ 
bero provocato un riavvicina¬ 
mento ai vini rossi da parte del 
consumatore. 

Pur nel ricordo di qualche leva¬ 
ta di scudi a favore del prodot¬ 
to a noi caro, Rivella ha con¬ 
cluso con riflessioni tanto reali¬ 
stiche quanto amare, ricordan¬ 
do la pressione in essere sulle 
categorie di distribuzione (eno¬ 


teche e ristoranti) e la contra¬ 
zione dei profitti. 

Vi è la fondata ipotesi che, a 
breve-medio termine, almeno il 
25-30% dei 40.000 imbottiglia¬ 
tori italiani dovranno cambiar 
mestiere, apparendo difficile il 
conseguimento di nuovi spazi 
nell’esportazione; l’estero chie¬ 
de infatti qualità ed immagine 
elevate, ma non sempre è dispo¬ 
nibile a rispondere con prezzi 
adeguati. 

Il Friuli-Venezia Giulia ha da¬ 
to, come di consueto, il proprio 
contributo con l’intervento di 
chi scrive, per la Direzione re¬ 
gionale dell’agricoltura, nonché 
con quello dell’enotecnico Or¬ 
feo Salvador, voce esperta ed 
autorevole della viticoltura in 
Regione e del mondo dei consu¬ 
matori in seno al Comitato na¬ 
zionale tutela vini Doc, nella 
cui sede romana presiede, come 
è noto, la Commissione Friuli 
cui compete l’istruttoria di rico¬ 
noscimento e modifica dei disci¬ 
plinari di produzione. 

A Siena l’intervento di Salva¬ 
dor si è sviluppato su un tema 
specifico, molto sentito dall’U¬ 
nione consumatori, e cioè l’esi¬ 
genza di una maggior disciplina 
non solo nelle fasi di vinifica¬ 
zione e conservazione delle uve 
Doc e prodotti derivati, a mon¬ 
te del vino, ma anche nella fase 
terminale, cioè quella dell’im¬ 
bottigliamento. 

L’esperto ha richiamato, tra 
l’altro, l’articolo 10 della neo¬ 
nata legge 164/92, che introdu¬ 
ce il concetto di «imbottiglia¬ 
mento» in zone delimitate e 
che, a parer suo, va interpretato 
in maniera restrittiva, vincendo 
le comprensibili resistenze delle 
categorie più «possibiliste», 
portatrici di interessi di natura 
squisitamente commerciali. 

In margine ai lavori di Siena va 
anche registrato, a onor di cro¬ 
naca, la presenza enologica re¬ 
gionale nelle serate ufficiali, ca¬ 
ratterizzate da proposte enoga- 
stronomiche dell’Enoteca Ita¬ 
liana: insieme all’enologia na¬ 
zionale dei grandi rossi invec¬ 
chiati (Brunello, Barbaresco, 
Chianti Classico ecc.) gli esperti 
mondiali hanno potuto apprez¬ 
zare anche due vini friulani e 
cioè il Colli orientali Pinot gri¬ 
gio 90 Doc Rubini e il Colilo 
Tocai friulano 90 Doc di Dario 
Raccaro, scelti dai sommeliers 
senesi per i pregi intrinseci, ma 
anche per l’amicizia consolida¬ 
tasi fra le viticolture toscane e 
friulane in recenti, riuscite, ini¬ 
ziative promozionali • 



1975/77 1985/87 

1988 

1995 

2000 

Tab. 1 - Produzione vino (milioni di ettolitri) 

Nel mondo 

321 300 

320 

323 

338 

Cee 

197 194 

209 

198 

200 

Italia 

70 69 

75 

66 

65 

Tab. 2 - Consumi di vino (milioni di ettolitri) 

Nel mondo 

280 251 

244 

266 

274 

Cee 

165 136 

140 

129 

124 

Italia 

53 37 

41 

34 

31 


Tab. 3 - Consumi per abitante (litri/anno) 


Nel mondo 

6,75 

5,09 

4,77 

4,62 

4,39 

Cee 

52,94 

42,31 

43,23 

39,61 

37,57 

Italia 

96,44 

64,00 

72,27 

59,99 

54,99 


Tab. 4 

- Esportazioni (milioni di ettolitri) 

Nel mondo 

31 

37 

42 

47 

49 

Cee 

21 

29 

32 

36 

36 

Italia 

13 

13 

14 

15 

16 




















Legislazione 


di Marco Zampar 


Con codici 
e codicilli 
nel vigneto 
e in cantina 


I 


L a legislazione sul vino è 
quanto di più comples¬ 
so si possa immaginare. 
I Esistono infatti oltre 2500 tra 
leggi nazionali e regolamenti 
comunitari. In questo articolo 
ci limitiamo ad indicare sola¬ 
mente alcune delle principali in¬ 
combenze a scadenza, nonché 
! documentazione, pratiche e re¬ 
gistri obbligatori. 

Con tanti auguri a coloro che 
sentono ancora il desiderio di 
fare il viticoltore-vinificatore! 

Nel vigneto 

Notifica di estirpo da presentare 
al competente Ispettorato pro¬ 
vinciale agricoltura (Ipa) entro il 
30 giugno. Notifica di estirpo e 
' di reimpianto da presentare all’I- 
! pa entro il 30 giugno. Il diritto 
! di reimpianto ha validità di 8 
annate agrarie. 

Comunicazione di avvenuto 
estirpo da presentare all’Ipa con 
allegato un atto notorio nel qua¬ 
le si dichiara il mese e l’anno 
dell’avvenuto estirpo, foglio di 
mappa e particelle interessate. 
Domanda di reimpianto da pre¬ 
sentare all’Ipa entro il 30 giu¬ 
gno, con allegata la seguente do¬ 
cumentazione: 

— certificato catastale, estratto 
I del foglio di mappa, documento 
I comprovante la proprietà; 

— per le zone collinari o sog¬ 
gette a vincolo anche la destina¬ 
zione d’uso dei mappali interes¬ 
sati. 



Comunicazione di avvenuto 
reimpianto da presentare all’Ipa. 
Denuncia dei vigneti agli albi ca¬ 
merali da presentare, una sola ! 
volta, ai Comuni di competenza, 
entro il 30 giugno. 

In cantina 

Autorizzazioni sanitaria dei loca¬ 
li rilasciata dall’Usl e che va rin¬ 
novata ogni qual volta si appor¬ 
tino delle variazioni alle struttu¬ 
re. 

Planimetria dei locali adibiti a 
cantina con denuncia dei vasi vi¬ 
nari fissi e mobili (superiori a 60 
litri) per una capacità superiore 
a 100 ettolitri. La planimetria 
deve indicare: 

I a) la capacità complessiva della 
I cantina; 

I b) capacità, ubicazione e nume- 
I razione dei recipienti fissi; 
c) ubicazione dei locali o cortili 
interni nei quali si trovino reci¬ 
pienti di capacità superiore a 10 
i ettolitri. 

j Ogni variazione deve essere co- | 
municata, con lettera raccoman- | 
data all’Ispettorato Repressione 
Frodi (Irf). 

Libretto sanitario per il titolare 
ed i collaboratori rilasciato dal- I 
l’Usl con validità di un anno. 
Anidride solforosa (S 02) nel ca- 
, so di detenzione di un quantità- , 


tivo superiore a 75 Kg. autoriz¬ 
zazione deirUsl e patentino. 
Laboratorio di analisi nel caso 
sia annesso alla cantina, autoriz¬ 
zazione dell’Usl per la detenzio¬ 
ne di reagenti non consentiti per 
la lavorazione del vino e registro 
di carico e scarico degli stessi. 
Cisterne mobili per trasporto del 
I vino, autorizzazione da parte 
deirUsl, durata biennale. 

Lavorazione dei prodotti 

Operazioni di carico da registra¬ 
re sui registri entro il giorno suc¬ 
cessivo. 

Operazioni di scarico da regi¬ 
strare sui registri entro 3 giorni. 
Carico Mcr comunicazione al- 
rirf con telegramma prima dello 
scarico per quantitativi superiori 
a 5 ettolitri. 

Vinaccia da conferire ad una di¬ 
stilleria riconosciuta entro 20 
giorni dalla fine del periodo ven¬ 
demmiale. 

Feccia da conferire entro 30 
giorni daH’ottenimento ad un 
distillatore autorizzato. Prima 
dell’inizio del trasporto deve es¬ 
sere denaturata, nel caso di 
prodotto liquido o pompabile, 
con 10 grammi di cloruro di li¬ 
tio per ettolitro. Nel caso di fec¬ 
cia solida (pannelli di feccia) 
deve essere denaturata al mo- 
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mento deirottenimento dei 
pannelli e Toperazione deve es¬ 
sere comunicata airirf. 

Il conferimento della feccia alla 
distilleria deve essere scortato 
dal DOGO che va inviato, entro 
il giorno successivo della spedi¬ 
zione airirf con lettera racco¬ 
mandata ed accompagnata dalla 
comunicazione di trasferimento 
della feccia. Sul DOGO il quan¬ 
titativo della feccia va espresso 
in chilogrammi. 

Fermentazioni spontanee se av¬ 
vengono dopo il 31 dicembre 
devono essere comunicate con 
telegramma aU’Irf. 

Uve appassite nel caso di deten¬ 
zione di queste uve dopo il 30 
novembre (fine del periodo ven¬ 
demmiale) comunicazione tele¬ 
grafica airirf. 

Nel caso di vinificazione delle 
uve dopo la fine del periodo di 
fermentazione (31 dicembre) bi¬ 
sogna dare comunicazione all’Irf 
7 giorni prima dell’inizio dell’o¬ 
perazione. 

Arricchimento', dichiarazione 
preventiva da far pervenire al- 
l’Irf 48 ore prima del giorno che 
si effettua l’operazione. La regi¬ 
strazione sul registro va fatta 
prima delfarricchimento. 
Declassamento di un VQPRD. 
Alla produzione: il vinificatore 
può procedere al declassamento 
di un vino DOC qualora riscon¬ 


tri la perdita di uno dei requisiti 
previsti dal disciplinare di pro¬ 
duzione; in questo caso deve es¬ 
sere data comunicazione preven¬ 
tiva airirf (per i vini allo stato 
sfuso si può registrare l’opera¬ 
zione sugli appositi registri sen¬ 
za il consenso deH’Irf). Per i vini 
confezionati, sia nella fase di 
produzione che di commercializ¬ 
zazione, l’operazione di declas¬ 
samento deve essere eseguita do¬ 
po il consenso dell’Irf. 

Vini spumanti’, comunicazione 
airirf 1 mese prima dell’inizio 
delle operazioni di elaborazione 
e comunicazione di lavorazione 
almeno 48 ore prima del giorno 
di inizio delle operazioni. 

Vini frizzanti’, comunicazione al- 
rirf, entro il 31 dicembre, per le 
materie prime da utilizzare nel¬ 
l’anno successivo per la prepara¬ 
zione dei vini frizzanti, quindi 


comunicazione, almeno 5 giorni 
prima del giorno di inizio delle 
operazioni di lavoro. 

Vini spunti’, comunicazione con 
telegramma all’Irf in presenza di 
tali vini e successiva denatura¬ 
zione con 50 grammi di cloruro 
di sodio (sale da cucina) per et¬ 
tolitro (con acidità superiore a 
gr/1 1,08 i vini bianchi e gr/l 
1,20 i vini rossi). 

Acidificazione e disacidificazione', 
le dichiarazioni devono essere 
presentate all’Irf al più tardi il 
secondo giorno successivo a 
quello in cui è avvenuta l’opera¬ 
zione ed hanno validità per tutta 
la campagna presa in considera¬ 
zione. 

Dolcificazione’, la dichiarazione 
preventiva deve pervenire all’Irf 
48 ore prima del giorno in cui si 
effettua l’operazione. 

Perdite per cause di forza mag¬ 
giore (rottura di recipienti): deve 
essere data immediata comuni¬ 
cazione airirf e quindi annotata 
sui registri. 



Registri obbligatori 

Per la vidimazione dei vari regi¬ 
stri il proprietario od il legale 
rappresentante deve compilare 
una domanda in bollo da pre¬ 
sentare all’Ispettorato Repres¬ 
sione Frodi. 

I registri possono essere com¬ 
posti da 50 pagine per le scrittu¬ 
re manuali e 200 fogli se in mo¬ 
dulo continuo. 

Per la vidimazione del registro 
di imbottigliamento bisogna 
presentare la copia deH’autoriz- 
zazione sanitaria della cantina. 
Tipi di registri’. 

a) registro di vinificazione; 

b) registro degli arricchimenti; 

c) registro di commercializza¬ 
zione; 

d) registro di imbottigliamento; 

e) registro integrato per l’elabo¬ 
razione dei vini spumanti; 

f) registro per i vini frizzanti; 

g) registro per i vini frizzanti 
gassificati; 

h) registro per le dolcificazioni; 

i) registro per le acidificazioni; 

l) registro per le disacidificazio¬ 
ni; 

m) registro dei contrassegni 
Iva. 


Scadenze 

31 marzo: comunicazione del 
quantitativo di vino da tavola 
soggetto alla distillazione obbli¬ 
gatoria all’Aima ed all’Ispetto¬ 
rato Repressione Frodi. 

30 giugno: denuncia dei vigneti 
agli Albi camerali da presentare 
ai Comuni. 

Comunicazione di estirpo, 
reimpianto vigneti all’Ispettora¬ 
to Provinciale Agricoltura. 

6 settembre: denuncia delle gia¬ 
cenze al 31 agosto da presenta¬ 
re al Comune. Bilancio annuo 
sui registri. 

8 dicembre: attestato di conferi¬ 
mento e/o vendita prodotti vi¬ 
nosi da inviare al vinificatore. 

10 dicembre: denuncia di pro¬ 
duzione delle uve a denomina¬ 
zione di origine controllata da 
presentare al Comune. 

15 dicembre: denuncia di rac¬ 
colta uve e di raccolta uve e di 
produzione vino alla data deir8 
dicembre da presentare al Co¬ 
mune. 

Denuncia delle uve atte a dare 
vini da tavola da presentare alla 
Camera di Commercio. 

60 giorni dall’ultima operazione 
di arricchimento: presentazione 
all’Aima della pratica di contri¬ 
buto per l’utilizzo dei mosti 
concentrati • 


(segue) 














































































Notizie 


Notizie 


Festeggiato il 25.mo di fondazione 
Nozze d’argento al Consorzio Isonzo 



S i è svolta lunedi sera al- 
THippodrome Club di 
Monfalcone la festa per¬ 
ii 25.1110 di fondazione del Con¬ 
sorzio per la tutela della deno¬ 
minazione di origine dei Vini 
Isonzo. 

È infatti dal 1966 che quest’ente 
opera per la valorizzazione dei 
vini prodotti nella zona di pia¬ 
nura della provincia di Gorizia, 
come ha ricordato il presidente 
del Consorzio Paolo Erotto, 
che ha anche ricordato le tappe 
fondamentali della sua vita e 
sottolineato la crescita qualita¬ 
tiva dei vini di questa zona e 
come i singoli soci, in uno sfor¬ 
zo comune di rinnovamento, 
siano riusciti a migliorare le at¬ 
trezzature, le tecniche di vinifi¬ 
cazione e la struttura delle can¬ 
tine. Tutto questo, assieme alla 
nota serietà dei produttori, ha 
consentito ai vini dell’lsonzo di 
valicare prima i confini regio¬ 
nali e poi quelli nazionali. 

È quindi intervenuto il dottor 
Enzo Bevilacqua, presidente 
della Camera di commercio di 
Gorizia, che ha messo in rilievo 


l’associazionismo come fattore 
di crescita comune dell’econo¬ 
mia agricola isontina. Ha anche 
fatto notare come l’ente came¬ 
rale abbia sempre seguito e fa¬ 
vorito questa crescita, promuo¬ 
vendo fiere ed occasioni di in¬ 
contro fra produttori ed opera¬ 
tori del settore. 

Ha poi preso la parola l’asses¬ 
sore monfalconese Porciani, 
che ha portato il saluto del Co¬ 
mune agli intervenuti. 

Infine, il presidente della Pro¬ 
vincia di Gorizia, Gino Saccavi- 
ni, ha evidenziato come, in un 
mondo di sempre più ricercati e 
sofisticati mezzi tecnologici ed 
informatici, la viticoltura ison¬ 
tina prosegua con un occhio al¬ 
la modernità e l’altro alla salva- 
guardia della tradizione, al fine 
di creare un prodotto di ottima 
qualità, ma tale da conservare 
le caratteristiche specifiche del 
nostro territorio. Il presidente 
del Consorzio Isonzo ha infine 
consegnato i diplomi di fedeltà 
ai soci fondatori e alle aziende 
imbottigliatrici. Dulcis in fun- 
do, il rinfresco • 


L’Assenologi: non c’è spazio per gli improvvisatori 
In Portogallo per imparare 


1 vertici regionali dell’As¬ 
sociazione Enologi- 
Enotecnici Italiani (As- 
senologi) si sono incontrati a 
Casarsa per esaminare l’attuale 
situazione nazionale e comuni¬ 
taria del comparto vitivinicolo 
e approntare una scaletta ope¬ 
rativa inerente le strategie di 
contenimento delle eccedenze, 
l’eterno problema che turba il 
sonno ai coltivatori, ma anche 
agli amministratori che si ap¬ 
prestano ad affrontare il libero 
mercato del 1993, scadenza or¬ 
mai alle porte. 

Il presidente regionale enot. 
Alvano Moreale, ha delineato 
un quadro ricco di luci ma non 
privo di ombre, ipotizzando un 
periodo estremamente duro 
per l’agricoltura in generale e 
che, nel settore enologico, im¬ 
porrà al tecnico e al vignaiolo 
un’inversione di tendenza ed 
una mentalità nuova, in conse¬ 
guenza del crollo dei consumi e 
in previsione di una nuova 
classe di consumatori di quali¬ 
tà, disposti a pagare solo pro¬ 
dotti di qualità elevata ed 
estremamente severi con le 


produzioni cosiddette di mas¬ 
sa. 

Data per scontata l’impossibi¬ 
lità a estraniarsi da situazioni 
nazionali, che propongono, ad 
esempio, produzioni ecceden¬ 
tarie nel Meridione, l’unica 
strada perseguibile — indivi¬ 
duata dall’Assenologi — è 
quella della qualità assoluta e 
della ricerca di nicchie di mer¬ 
cato medio- alte. 

L’aggiornamento professionale 
dell’enologo troverà nei prossi¬ 
mi mesi l’Associazione friulana 
preparata ad una risposta ade¬ 
guata; sono infatti in cantiere 
corsi ad hoc per addetti ai la¬ 
vori in regione, ma anche visite 
tecniche in altri Paesi Cee. A 
quest’ultimo proposito, Mo¬ 
reale ha individuato nel Porto- | 
gallo uno dei protagonisti della 
vitivinicoltura comunitaria 
da... analizzare sul posto. 
L’Assenologi del Friuli V.G. 
sarà infatti in tale paese con i 
propri associati dal 4 all’ 11 lu¬ 
glio 1992, anche al fine di ac¬ 
quisire elementi nuovi da tra¬ 
sferire, previa elaborazione, nei 
lavori vendemmiali 1992# 
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Produzione diminuita di 70.678 ettolitri 
Vendemmie a confronto: indietro tutta nel ’91 


N el n. 1 del Vigneto di 
quest’anno abbiamo an¬ 
ticipato i dati produttivi 
per le province di Udine e Gori¬ 
zia; in questo numero propo¬ 
niamo il quadro completo della 
produzione 1991, distinta per 
tipologie e confrontata con i 
precedenti raccolti. 

I dati sono espressi in vino fec¬ 
cioso, come è previsto dalle 
norme Cee in materia di dichia¬ 
razioni vinicole al 15 dicembre, 
per cui il vino finito dovrebbe 
interessare quantitativi inferiori 
a quelli indicati nella misura del 


2-3 per cento circa. 

È curioso rilevare che il raccol¬ 
to 1991 è stato inferiore a quel¬ 
lo dell’annata precedente di ben 
70.678 ettolitri, il che pone la 
vendemmia ’91 fra quelle meno 
produttive degli ultimi anni (su¬ 
periore solo al 1989 e 1988). 

Le minori quotazioni delle uve 
’91 e dei mosti, nonché la pre¬ 
senza di giacenze anche di vini 


1990 in talune cantine induce a 
credere che ad un momento di 
crisi conclamata certamente 
non concorra l’esuberanza pro¬ 
duttiva del Friuli, invero sotto- 
dimensionaa abbondantemente. 
Fra giacenze e qualità sembra 
comunque che i nostri viticolto¬ 
ri abbiano preferito quest’ulti- 
ma, intervenendo saggiamente 
già in fase di potatura secca, 



Produzione vinicola Udine Pordenone Gorizia Trieste Regione Friuli-Venezia Giulia 


1 Regione Friuli- 

Venezia Giulia 

1990 

1991 

1990 

1991 

1990 

1991 

1990 

1991 

1990 

1991 

1987 

1988 

1989 

Vino 

rosso 

52.567 

50.310 

18.291 

18.700 

15.199 

13.310 

1.671 

1.212 

87.728 

83.532 

110.299 

70.340 

87.748 

da tavola (a) 

1 

bianco 

52.413 

39.529 

7.788 

7.168 

20.029 

16.926 

5.678 

3.426 

85.908 

67.049 

97.354 

60.666 

69.384 

Vino da tavola 

rosso 

25.061 

25.782 

103.737 

88.092 

5.470 

5.303 

76 

136 

134.344 

119.313 

212.515 

126.700 

130.539 

indie, geograf. (b) 

bianco 

27.067 

29.374 

77.730 

65.471 

13.179 

12.395 

278 

380 

118.254 

107.620 

133.121 

94.926 

96.659 

Totali 

rosso 

77.628 

76.092 

122.028 

106.792 

20.669 

18.613 

1.747 

1.348 

222.072 

202.845 

322.814 

197.040 

218.287 

(a + b) 

bianco 

79.480 

68.903 

85.518 

79.807 

33.208 

29.321 

5.956 

3.806 

204.162 

181.837 

230.475 

155.592 

166.043 

A + B 

tot, (r-\-b) 

157.108 

144.995 

207.546 

186.599 

53.877 

47.934 

7.703 

5.154 

426.234 

384.682 

553.289 

352.635 

384.330 

Vino DOC 

rosso 

74.068 

68.656 

72.346 

67.210 

29.874 

30.784 

416 

461 

176.704 

167.111 

172.965 

170.555 

179.489 

(c) 

bianco 

128.776 

119.321 

85.660 

86.609 

116.934 

113.015 

476 

536 

331.846 

319.481 

301.926 

271.723 

298.643 

C 

tot. (r + b) 

202.844 

187.977 

158.006 

153.819 

146.808 

143.799 

892 

997 

508.550 

486.592 

474.891 

442.278 

478.132 

Totali 

rosso 

151.696 

144.748 

194.374 

174.002 

50.543 

49.397 

2.163 

1.809 

398.776 

369.956 

495.779 

367.595 

397.776 

(a + b + c) 

bianco 

208.256 

188.224 

171.178 

159.248 

150.142 

142.336 

6.432 

4.342 

536.008 

494.150 

532.401 

427.315 

464.686 

A + B + C 

tot. (r-\-b) 

359.952 

332.972 

365.552 

333.250 

200.685 

191.733 

8.595 

6.151 

934.784 

864.106 

1.028.180 

794.910 

862.462 


A Baveno il congresso dei tecnici del vino 


R itorno alla grande in 
Piemonte da parte del¬ 
l’Associazione Enologi 
Enotecnici Italiani. 

Nell’incantata cornice di Bave¬ 
no, sul lago Maggiore, di fronte 
alle isole Borromee, si è appena 
concluso il 47° Congresso Na¬ 
zionale dei Tecnici del vino. 

Tre giorni di lavoro, di relazioni, 
di interventi e di visite. Tre gior¬ 
ni intensi per gli oltre ottocento 
enologi presenti, che hanno fat- 
: to il punto sulla situazione ita- 
I liana del mercato del vino. 

I «Un vigneto per l’Italia, un vino 


per l’Europa» è stato il titolo di 
questa assise, celebrata al Grand 
Hotel Dino, che ha visto la pre¬ 
senza di enologi provenienti da 
tutte le parti d’Italia, con la rap¬ 
presentanza ufficiale dei delegati 
deirUnion Internationale des 
Oenologues provenienti da tutto 
il mondo. Comunicazione, im¬ 
magine, marketing sono stati gli 
argomenti che hanno caratteriz¬ 
zato la prima sessione dei lavori 
congressuali. Tutti sono alla fi¬ 
nestra, ma già preparati, alla li¬ 
bera circolazione delle merci che 
farà data al prossimo primo 


gennaio. Molto ricca di conte¬ 
nuto anche la seconda parte dei 
lavori, interamente dedicata agli 
aspetti pratici, operativi, gestio¬ 
nali dello schedario vitivinicolo. 
Il problema del catasto in Italia, 
mai realizzato finora, è piuttosto 
complicato, vista l’estrema dif¬ 
fusione del vigneto Italia, non¬ 
ché l’altrettanto enorme fram¬ 
mentazione. 

Aerofotogrammetria, cartogra¬ 
fia, accatastamento, gestione dei 
dati, elaboratori e via elencan¬ 
do, sono stati i temi dominanti, 
per chiarire la strategia e la filo¬ 


sofia con le quali il ministero 
dell’agricoltura intende portare 
a termine questa enorme mole di 
lavoro, non paragonabile — co¬ 
me quantità e come gestione — 
a nessun’altra nazione del mon¬ 
do. 

Questi, rapidamente e in sintesi i 
lavori congressuali degli Enolo¬ 
gi. Il congresso s’è appena con¬ 
cluso e non ci è stata data la 
possibilità di ulteriori commenti. 
Ritorneremo comunque a scri¬ 
verne sul prossimo numero, ri¬ 
portando anche alcune interes¬ 
santi relazioni • 
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evitando pertanto di delegare 
alle eventuali gelate, brinate e 
grandinate il diradamento dei 
grappoli; diradamento che, ad 
onor del vero, molti vignaioli di 
«qualità» hanno operato già nel 
mese di maggio sui grappolini, 
superando coraggiosamente le 
tante critiche ed ironie che pun¬ 
tualmente arriveranno dai col¬ 
leghi amanti dell’ettaro «lancia¬ 
to»!# 


Lettera al Direttore 
A ciascuno il suo locai 


H o letto sul giornale La 
Stampa di Torino pochi 
giorni fa, un articolo 
dal titolo «Braccio di ferro per 
“firmare” il Tocai», e l’errore 
evidente e assurdo che starebbe 
per compiere TUfficio Cee per 
la tutela dei marchi. 

Fra l’altro, io sono socio vitali¬ 
zio della Sioi, organismo che si 
interessa di questioni interna¬ 
zionali, dunque specie per la 
Cee, Bit etc.; e sono anche som¬ 
melier Ais fin dal 1976. 

Il Tocai Italico esiste non solo 
in Veneto, nel Friuli, ma pure 
in Lombardia col noto Tocai di 
S. Martino della Battaglia e an¬ 
cora ben conosciuto è quello 
dei Colli Euganei, che è Doc e 
fa parte delle uve per il Colli 
Euganei «bianco», Doc. 

Nulla a che fare col vitigno un¬ 
gherese, da lunghissimo tempo. 


senza parlare di qualità pedolo¬ 
giche del terreno, ben diverse. 
Come sommelier Ais (3 corsi, 
solo per diletto mi interesso di 
ampelografia e di vini, nonché 
di olii di oliva etc.), feci nel 
1984 un breve studio sui vini 
ungheresi, avendo visitato quel 
paese per una settimana ed es¬ 
sendomi recato anche nella re¬ 
gione del Tokaj. Devo precisare 
che nella stessa vi è anche altro 
vino secco, ottimo da pesce di 
lago e fiume, il Tocai Hàrsleve- 
lu (Feuille de tilleul = foglia di 
tiglio, nome del vitigno), men¬ 
tre il più conosciuto e famoso è 
il passito = Aszù con l’indica¬ 
zione dei varii Puttynos 3-5-7 
(cioè caratelli di uva passita e 
mosto, che si aggiungono ad 
ogni botte di ca. Lt. 220). 

Come base per i vini Tokaj il 
vitigno è il «Furmint» oltre al 


citato «Harselevelu» ed altri 
minori (bianchi). 

Ha perfettamente ragione Ma¬ 
rio Schiopetto, che incontrai 
molti anni fa, a citare una vec¬ 
chia legge degli anni Quaranta, 
senza contare la tradizione ul¬ 
trasecolare. Comunque, se vole¬ 
te una firma in più in difesa di 
tutto il Tocai Italico, eccomi a 
Voi pronto. Difendiamo la li¬ 
bertà, il nome del nostro vino, 
come l’eroe d’Ungheria del se¬ 
colo scorso, Kossuth, fece per il 
proprio Paese; fu a lungo in esi¬ 
lio a Torino e a lui è dedicata 
una piazza. 

Quando mi risponderete, vi 
spedirò copia del mio studio sui 
vini d’Ungheria. 

Molti cordiali saluti et... vinosi, 
eterei # 

dr. Carlo W. Bucar e Ili, 
Torino 


CO o 

Un appello dal Consorzio delle Grave 
Nella trincea del (rio) Tocai 



S arebbe veramente avvi¬ 
lente se, in un prossimo 
futuro, sulle etichette 
dei più prestigiosi vini friulani 
scomparisse il nome TOCAI, 
sostituito da un generico ed in¬ 
distinto «Bianco del Friuli- Ve¬ 
nezia G.». Si tratterebbe della 
perdita di una propria e conso¬ 
lidata identità; significherebbe 
disperdere (e non si capisce il 
perché!) un’identificazione che 
ha permesso ai viticoltori della 
nostra Regione di conquistare i 
mercati del mondo, depositari 
di una cultura enoica sulla 
quale non è concesso, neppure 
per scherzo, di barattare solu¬ 
zioni generiche e superficiali. 
La sostituzione, o meglio la 


cancellazione del nome TO¬ 
CAI, andrebbe ad urtare vio¬ 
lentemente contro elementi 
culturali e tradizionali sui quali 
si sono costruiti dei valori, non 
solo simbolici: il TOCAI è im¬ 
presso nella cultura delle no¬ 
stre genti, ed evoca un vitigno 
preciso, diverso dagli altri, e 
non può ridursi ad un’innomi¬ 
nata «composizione d’uvag- 
gio» come si va sostenendo da 
parte di alcuni con argomenta¬ 
zioni, in verità, poco suffraga¬ 
te, per lo più provocatorie ed 
intese a cercare pubblicità a 
buon prezzo. 

L’Ente che rappresento, in mo¬ 
do unanime, non accetta che la 
denominazione tradizionale 


venga messa in discussione e ri¬ 
vendica il diritto a continuare, 
anzi rafforzare, nel mondo l’im¬ 
magine del TOCAI: se passasse 
questa sciagurata proposta, chi 
ci garantirebbe dall’innescarsi 
di una perversa catena che, un 
po’ alla volta, metterebbe in 
dubbio altri nomi, ad esempio 
quelli dei vini rossi dall’asso¬ 
nanza francese (Merlot, Caber¬ 
net, Chardonnay, ecc.), toglien¬ 
do progressivamente valore e 
credibilità ai nostri vini, rele¬ 
gandoli su posizioni di generica 
ed anonima denominazione? 

A tale riguardo valutiamo con 
moltissima attenzione la propo¬ 
sta e l’intuizione di Pietro Pittu¬ 
ro, a proposito del Rio Tocai, 


O 


I 


nel Colilo, come espediente giu¬ 
ridico inteso a salvaguardare 
decenni di tradizione. 

Facciamo appello a tutti i Con¬ 
sorzi del Friuli affinché si pon¬ 
gano in essere azioni comuni, 
decise e risolute, intese a batter¬ 
si per mantenere l’esistente; se 
ciò non bastasse ci rivolgeremo 
anche agli altri Enti simili spar¬ 
si sul territorio nazionale, per 
ricercare appoggio e conforto, 
ponendoli in guardia di fronte 
ad eventuali pericoli che po¬ 
trebbero presentarsi a ciascuno, 
con probabili ricadute negative, 
anzi assai negative, in termini di 
immagine, di consenso e di per¬ 
dita di autorità nei confronti 
dei mercati mondiali# 
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Alla fiera Vinova 
In vetrina a Vienna 



Un brindisi con Mario Budin vincitore delle Olimpiadi del Pinot Grigio. 


C ertamente la Fiera Vi¬ 
nova non è il motivo 
principale per visitare 
Vienna, ma un’occasione in più 
che consente di abbinare un 
breve soggiorno in questa 
splendida città ad un appunta¬ 
mento con il mondo del vino. 
Appuntamento decisamente im¬ 
portante, considerato che un 
gran numero di Nazioni ha in 
corso di ratifica il nuovo tratta¬ 
to commerciale tra la Cee ed i 
Paesi aderenti aH’Efta. 

Questo nuovo strumento com¬ 
merciale consentirà infatti, se 
pur non immediatamente, di in¬ 
staurare una zona di libero 
scambio tra i due blocchi eco¬ 
nomici. Un’occasione storica, 
attesa lungamente, considerati i 
rapporti non solo di buon vici¬ 
nato, ma di tradizionale amici¬ 
zia, esistenti tra il Friuli- 
Venezia Giulia e l’Austria. 


Che si tratti di un’amicizia a 
largo raggio, è dimostrato an¬ 
che dal fatto che tutti i friulani 
in visita aH’Austria si «tuffano» 
in uno spumeggiante boccale di 
birra. Di contro, un numero 
sempre più grande di visitatori 
austriaci apprezza i vini friulani 
in occasione di soggiorni o di 
vacanze nella nostra regione. 

Da tenere inoltre presente la 
vocazione turistica dell’intera 
Austria e della città di Vienna 
in particolare, per cui essere 
presenti nelle vetrine specializ¬ 
zate e sulle «carte dei vini» dei 


ristoranti viennesi è un veicolo 
che trasmette un messaggio di 
risonanza mondiale. 

La Casa del Vino non poteva 
rimanere indifferente a tutto 
ciò, per cui ha aderito di buon 
grado alla richiesta di un certo 
numero di aziende vitivinicole. 
Ha così organizzato una pre¬ 
sentazione collettiva, al fine di 
permettere ai nostri produttori 
di contattare gli operatori locali 
del settore con l’obiettivo di or¬ 
ganizzare una stabile presenza 
dei vini friulani in Austria 
(ri) • 


Ca’ Bolani conquista l’Oscar a Pramaggiore 



P ramaggiore ospita an¬ 
nualmente una delle 
rassegne enologiche di 
maggior peso nazionale. Anche 
quest’anno oltre 300 aziende di 
tutt’Italia hanno partecipato al¬ 
la 46ma Mostra con oltre 1.000 
vini. Una competizione, dun¬ 
que, ai massimi livelli, che ha 
per garante una Commissione, 
estremamente severa, composta 
da enotecnici; e dove la garan¬ 
zia d’anonimato nell’assaggio è 
totale e l’impatto, in termini 
d’immagine, è garantito. 

Anche per queste considerazio¬ 
ni la notizia dell’assegnazione 
del premio più ambito, l’Oscar 
d’oro, ad un’azienda della zona 
Doc Aquileia, ha rallegrato i re¬ 
sponsabili di quel Consorzio di 
tutela. Ci riferiamo alla Tenuta 
Ca’ Bolani di Cervignano, un’a¬ 
zienda che abbina 200 ettari di 


vigneto specializzato a una tec¬ 
nologia di cantina d’assoluta 
avanguardia. 

Una bella soddisfazione anche 
per il titolare, enotecnico dottor 
Gianni Zonin (che si aggiunge 
alla recente nomina a presiden¬ 
te nazionale dell’Unione Italia¬ 
na Vini), che ha voluto essere 
personalmente presente a Pra¬ 
maggiore insieme ai suoi più 


stretti collaboratori, come l’e- 
not. Oreste Zanette, direttore 
della Ca’ Bolani e profondo co¬ 
noscitore della viticoltura aqui- 
leiese del cui Consorzio Doc è 
Presidente da vari anni, alla 
guida di un Consiglio rinnovato 
e giovane, che ha contribuito 
decisamente al rilancio della vi¬ 
ticoltura in una zona d’antiche 
tradizioni # 


11 vino «giovane»: 
interrogazione in Regione 

1 consiglieri regionali Au¬ 
gusta De Piero Barbina 
e Federico Rossi hanno 
rivolto al presidente della Giun¬ 
ta, Vinicio Turello, l’interroga¬ 
zione che pubblichiamo, avente 
per oggetto la cultura «giovani¬ 
le» del vino. 

Al momento di andare in mac¬ 
china non conosciamo la rispo¬ 
sta del presidente Turello. Da 
parte nostra ci premuriamo di 
pubblicare l’interrogazione 1117 
per darne la giusta diffusione. 

Ai lettori l’ardua sentenza. 

Al Presidente del Consiglio re¬ 
gionale, Sede. 

Interrogazione n. 1117 a rispo¬ 
sta orale 

I sottoscritti Consiglieri regiona¬ 
li, 

presa visione del numero 1 (gen¬ 
naio-febbraio 1992) della rivista 
«Un vigneto chiamato Friuli», 
che a pag. 20 contiene un artico¬ 
lo a firma E. Segalla, dal titolo 
«11 vino giovane» (in cui si gioca 
sull’ambiguità dell’attributo gio¬ 
vane riferito al vino ed ai consu¬ 
matori; 

riscontrata in tale testo la pre¬ 
senza sconcertante di alcune im¬ 
magini e di un passaggio scritto 
precisamente: 

— la immagine di un infane de¬ 
dito al consumo di vino rosso in 
un bicchiere di vetro (immagine 
che sintetizza singolaimente una 
doppia nocività, quella del vino 
e quella del vetro per un bambi¬ 
no così piccolo) identificata in¬ 
discutibilmente come messaggio 
positivo; 
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— la immagine del medesimo 
infante immerso (entro un bic- 
chiero in un liquido che dal con¬ 
testo si evince essere vino), im¬ 
magine che rinnova la positività 
del messaggio che connette in¬ 
fanti-alcool; 

— un passaggio dello scritto in 
cui, dopo aver affidato alle ma¬ 
dri del buon tempo antico una 
funzione iniziatica nei confronti 
dell’assunzione dell’alcool, si de¬ 
preca che le madri oggi non ne 
facciano più uso nelle loro me¬ 
todologie educative perché «mo¬ 
dernamente» inadempienti ad 
una funzione materna («Adesso 
le madri hanno altri pensieri»); 
ritenendo che, oltre ai contenuti, 
in quell’articolo sia da rilevarsi 
un abuso dell’immagine di sog¬ 
getto impossibilitato a tutelarsi 
(il bambino); 

interrogano 

il Presidente della Giunta regio¬ 
nale, per sapere: 

1) con quale sostegno finanzia¬ 
rio e a quale conseguente livello 
di responsabilità sostenga la ci¬ 
tata rivista 0 il Centro regionale 
vitivinicolo che la produce; 

2) quali valutazioni esprima nei 
confronti di un testo contraddi¬ 
torio con la conclamata tutela 
dei minori e con la dignità della 
donna; 

3) quali iniziative intenda pren¬ 
dere, ove corresponsabile nei 
confronti della citata iniziati¬ 
va# 

Augusta De Piero Barbina 
Federico Rossi 



In 3482 a Cormons (1000 da Alpe Adria) 
Il vino della Pace nel Guinness dei primati 


C ormons, 30 maggio ’92: 
un giorno di festa, un 
tuffo nelle radici conta¬ 
dine; una voglia urlata di pace 
che nasce spontanea in queste 
genti di frontiera, segnate, più 
che altrove, da vicende ed espe¬ 
rienze vissute in diretta o quasi, 
e che da sempre — ed oggi più 
che mai — lacerano i Paesi del¬ 
l’Est Europeo. 

Dall’intera Comunità d’Alpe 
Adria sono venuti in molti, oltre 
1.000, per unirsi ai friulani e ai 
giuliani in un... brindisi di gioia, 
ma anche di riflessione. 

In 3.482 hanno infatti risposto 
all’invito di Luigi Soini, diretto¬ 
re della Cantina Produttori Vini 
di Cormons ed ideatore della 
manifestazione II vino della pace\ 
\ calici si sono alzati contempo¬ 
raneamente, lungo un serpente 
di folla che si snodava per oltre 
3 chilometri lungo la strada che 
da Cormons s’avvia a Mariano 
del Friuli (ribattezzata ufficial¬ 
mente «Via Vino della Pace») 
entrando a pieno titolo nel 
Guinness dei primati mondiali 
(sembra che il precedente prima¬ 


to spettasse alla California, con 
1700 presenze...). È stata, come 
dicevamo, una giornata di sere¬ 
nità e fratellanza, resa più lieta 
dal concorso di sei bande musi¬ 
cali e dalle gare di ciclisti e fuori- 
stradisti della 4x4, con folta 
rappresentanza di gruppi alpini. 
Il Vino della Pace ’91 nasce dal¬ 
la pigiatura d’uve di 400 vitigni 
coltivati nella vigna adiacente 
alla Cantina Produttori, vera 


banca ampelografica. 

Vestito a festa, quest’anno, da 
artisti quali Darko, Mimmo Ro¬ 
tella, Chema Cobo che ne han¬ 
no creato l’etichette, da assoluto 
collezionismo, su cui la penna 
graffiante di padre Davide Ma¬ 
ria Turoldo ha scritto, a mo’ di 
testamento spirituale per la gen¬ 
te del vigneto cormonese e din¬ 
torni: «Amici, mi sento un tino 
bollente di mosto dopo felice 
vendemmia; in attesa del trava¬ 
so. Già potata è la vite, per nuo¬ 
va primavera». 

Ed alla fine, quale simbolico 
messaggio di pace, il vino che ne 
porta il nome è decollato — 
sponsor l’Alitalia — verso le ca¬ 
pitali del mondo: destinatari, co¬ 
me ogni anno, tutti i Capi di 
Stato. Perché lo sorseggino ma, 
soprattutto, perché ricordino 
quanto la gente desideri la pa¬ 
ce# 
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